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L’AGRONOME, 

O  G 

DICTIONNAIRE  PORTATIF 

DU  CULTIVATEUR, 

CONTENANT 

Toutes  les  connoilïànces  nécelîàires  pour  gouverner 
les  Biens  de  Campagne,  &  les  faire  valoir  utile¬ 
ment  ;  pour  foutenir  fes  droits,  conferver  fa  fanté, 
&  rendre  gracieufe  la  vie  champêtre. 

CE  dU  I  A  POUR  OBJET: 

i°.  Les  Terres  à  Grains,  la  Vigne,  les  Prés,  les  Bois, 
la,  9h.a*Te’  la  pêche,  les  Jardins,  tant  de  propreté  que 
d’utilité  ;  les  Fleurs  recherchées,  les  Plantes  ufuelles, 
les  Beftiaux ,  Chevaux,  &  autres  Animaux. 

â°*  Bes  principales  notions  qui  peuvent  donner  l’intel¬ 
ligence  des  affaires ,  jufqu’au  dégré  fiiffifant  pourdéfen- 
dre  fou  bien ,  tant  dans  les  Matières  Rurales  que  Civiles. 

3°.  Les  Remedesdans  les  Maladies  ordinaires,  &  autres 
accidents  qui  arrivent  aux  Hommes  &  aux  Animaux. 

4°.  Les  divers  Apprêts  des  Aliments ,  &  tout  ce  qui  peut 
procurer  une  nourriture  faine  &  agréable. 

Avec  un  nombre  confîdérable  d'autres  Inftruùiom  utiles 
curieufes  à  tout  Homme  qui  pajje  fa  vie  à  la  Campagne . 

TOME  SECOND, 


Suivant  la  Copie  imprimée  à  PARIS, 

A  LIEGE  &  à  FRANCFORT,  en  Foire , 

Chez  /I'  F’  Bass°mpierre,  Libraire. 

IJ-VandenBbrghen,  Libraire ,  à  Bruxelles. 


M.  D  C  C.  L  X  I. 

Avec  Approbation  &  Privilège  du  Roi. 
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L’AGRONOME, 

O  U 

DICTIONNAIRE  PORTATIF, 

Contenant 

Les  Connoijfances  nêcejfaires  pour  gouverner  les 
Biens  de  Campagne ,  conferver  fa  fauté,  &c. 


M. 

A  C  A  R  O  N  S  (les)  font  un  compofé  dV 
mandes  douces, de  fucre  &  de  blancs  d’œufs: 
on  peut  les  faire  de  cette  forte.  Pilez ,  dans 
un  mortier,  une  livre  ,  par  exemple,  d’a¬ 
mandes  ;  après  les  avoir  échaudées ,  pelées, 
jettées  en  eau  fraîche ,  égouttées  &  ef- 
fuyées  ,  arrofez-les  d’un  peu  d’eau  de  fleur 
d’orange,  ou  de  quelques  blancs  d’œufs, pour 
qu’elles  ne  tournent  pas  en  huile  :  enfuite  prenez  autant  de 
fucre  en  poudre,  avec  encore  trois  ou  quatre  blancs  d’œufs  , 
&  battez  bien  le  tout  enfemble;  puis  dreflez  vos  Macarons 
fur  du  papier,  avec  une  cuiller  à  bouche,  &  les  faites  cuire 
à  petir  feu. 

MACHE.  Herbe  de  falade  :  on  la  cultive  dans  les  Jar¬ 
dins;  elle  fe  multiplie  de  graine,  on  la  feme  dru,  on  l’ar- 
rofe  fouvent,  &  on  la  couvre  de  terreau  :  on  la  feme  à  la 
fin  du  mois  d’Août ,  fur  une  planche  bien  labourée ,  &  on 
peut  en  avoir  pour  l’Automne  &  l’Hyver. 

M  A  C  R  E  ou  Saligot.  C’eft  une  efpecc  de  châtaigne  d’eau  : 
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elle  vient  fur  une  plante  qui  croît  dans  les  rivières  &  dan? 
les  lacs.  En  certaines  Provinces,  comme  le  Maine  &  l’An¬ 
jou,  le  Peuple  en  mange  comme  les  autres  châtaignes ,  quoi¬ 
que  ces  Macres  ne  foient  pas,  à  beaucoup  près,  fi  bonnes: 
les  Payfans  les  réduifent  en  farine  pour  faire  du  pain. 

M  A  C  RE  U  S  E.  Oifeau  de  mer,  qu’on  met  au  nombre 
des  canards  fauvagestil  eft  de  couleur  brune,  ne  vole  qu’a¬ 
vec  peine;  mais  il  court  fur  la  furface  de  l’eau  avec  une 
vîtelfe  extrême  :  fa  chair  eft  dure  &  coriace  ,  &  fent  le  poif- 
foti.  On  les  chaiïe  au  fufil ,  &  on  les  prend  avec  des  filets, 
des  lacets,  de  la  glu,  comme  les  canards. 

Maniéré  de  les  apprêter.  On  peut  les  mettre  à  la 
daube,  comme  un  canard;  on  l’accommode  aulfi  au  court- 
bouillon  ;  il  fe  fait  avec  du  vin  blanc,  du  bouillon  maigre , 
racines,  oignons  par  tranches  ,  bouquet  garni,  fel ,  poivre, 
morceau  de  beurre.  On  ficelle  la  Macreufe,  &  on  la  fait 
cuire  cinq  ou  fix  heures,  &  puis  on  y  fait  une  fauce  ha¬ 
chée  avec  perfil ,  ciboule  ,  &c. 

Macreuse  farcie.  Erniez  du  pain  allez  tendre  fur  une 
allïerte,  mettez-y  un  quarteron  de  bon  beurre  frais,  une 
pincée  de  farine,  quelques  cuillerées  de  vin  rouge;  ajoutez 
fel,  poivre,  girofle,  mufeade  râpée,  quelques  rocambo- 
les,  un  peu  de  perfil,  &  quelques  zeftes  d’écorce  d’oran¬ 
ge;  formez  une  pâte  du  tout  en  le  pétrifiant,  enveloppez- 
le  d’un  linge,  &  mettez-le  dans  le  corps  de  la  Macreufe; 
coufez  l’ouverture  ,  &  faites-Ia  rôtir  à  la  broche ,  en  l’ar- 
rofant  de  vin  blanc:  étant  rôtie,  ôtez  le  linge,  &  fe  rvez-la 
chaudement. 

MAIGREUR  ou  AmaigrilTement  de  tout  le  corps ,  ou 
Phthiûe.  Remede.  Prenez  des  efeargots  de  bois ,  bien  lavés 
&  nettoyés  de  leur  bave;  faites-les  cuire  dans  du  lait  de 
vache  nouvellement  trait,  avec  l’herbe  de  pas  d’âne  hachée 
menu  :  donnez-en  tous  les  matins  au  malade  en  forme  de 
bouillon.  Ou  faites  cuire  des  limaces  rouges  fauvages ,  net¬ 
toyées,  éventrées,  &  lavées  dans  l’eau-rofe;  &  le'bouillon 
étant  coulé,  donnez-en  un  tous  les  matins  au  malade. 

Faites  brûler  fur  les  charbons  une  quantité  fulKfante  de 
feuilles  &  de  racines  de  tulîilage  bien  defféchées ,  &  que  le  ma¬ 
lade  en  tire  la  fumée  par  la  bouche,  à  l’aide  d’un  enton¬ 
noir  renverfé:  ou  faites-lui  prendre,  tous  les  matins  à  jeun, 
une  cuillerée  de  jus  d’agripaume  ,  avec  un  peu  de  fucre. 

La  boiflon  foufrée  eft  fort  bonne  pour  les  étiques  :  il  en 
eft  de  même  de  la  fumée  du  foufre  attirée  par  la  bouche. 

Maigreur  &  haraflement  des  chevaux,  pour  avoir 
trop  fatigué  ,  comme  (ont  ceux  qui  reviennent  de  l’Armée. 
Saignez  le  cheval  de  la  veine  du  col;  donnez-lui  le  lende¬ 
main  un  lavement  avec  une  once  &  demi  de  polycrefte;  le 
d’après,  laites-lui  avaler,  avec  la  corne,  une  livre  6: 
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«îemie  d’huile  d’olive  ,  le  tenant  bridé  deux  heures  avant  & 
autant  après  :  donnez-lui.  pendant  quinze  jours,  deux  on¬ 
ces  de  t'oie  d’antimoine  dans  du  fon  mouillé;  faites-lui  pren¬ 
dre,  de  trois  en  trois  jours,  un  lavement,  compofé  avec 
les  cinq  herbes  émollientes,  dans  deux  pintes  de  biere  & 
trois  demi-fepriers  d’urine;  ajoutez  à  la.  colature ,  une  demi- 
livre  de  miel  mercurial ,  &  un  quarteron  de  beurre  frais. 

Pour  l’engraifTer,  faites  moudre  ou  brifer,  comme  de  la 
farine  grofliere  ,  une  quantité  raifonnable  d’orge  ;  mettez  un 
demi  -  boifTeau  de  cette  farine  dans  un  grand  feau  rempli 
d’eau;  remuez  le  tout,  &  long-temps;  lailfez  ratfeoir  la  fa¬ 
rine  au  fond;  verfez  toute  l’eau  dans  un  autre  feau;  ne 
donnez  à  boire  au  cheval  que  de  cette  eau-là,  &  faites-lui 
manger  la  farine  qui  relie  au  fond  du  feau  en  trois  fois,  le 
matin,  à  midi,  &  le  foir  :  pour  l’engager  à  manger  de  cette 
farine  feule ,  môlez-y  un  peu  de  fon  ou  d’avoine ,  &  met- 
tez-en  moins  tous  les  jours  :  on  ne  doit  mouiller  la  farine, 
tous  les  jours,  que  ce  qu’on  en  veut  donner.  Pendant  ce 
même-temps,  on  lui  donne  du  foin  &  de  bonne  gerbe,  & 
on  le  fait  feulement  promener. 

MAJEUR  (un)  ell  celui  ou  celle  qui  a  accompli  fa 
vingt-cinquieme  année. 

MAIN-LEVÉE.  C’ell  un  Afte  qui  détruit  une  faifie  ou 
une  oppofition,  foit  que  cet  Aéle  foit  confenti  par  la  par¬ 
tie,  foit  qu’il  foit  prononcé  en  Jullice;  c’eft-à-dire ,  qu’en 
donnant  Main-levée,  on  leve  l’autorité  de  Jullice,  appo- 
fée  fur  chofe  faifie  ,  &  le  failî  en  recouvre  la  libre  jouif- 
fance.  La  Main-levée  qu’on  donne  d’une  oppofition ,  fait 
que  les  Parties  peuvent  pafler  outre,  fi  bon  leur  femble. 

MAÏS,  ou  Bled  de  Turquie,  qu’on  appelle  Bled  d’Ef- 
pagne  dans  les  Provinces  méridionales  de  la  France. 

Un  Cultivateur  a  trouvé,  après  de  longues  réflexions, 
que  la  méthode  ordinaire  de  cultiver  le  Maïs  ou  Bled  de 
Turquie ,  ell  vicieufe  ,  &  capable  de  ruiner  les  terres  :  animé 
de  zele  pour  le  bien  public,  il  a  imaginé  une  nouvelle  ma¬ 
niéré  de  cultiver  cette  plante.  Il  démontre  qu’en  fuivantfa 
méthode,  la  récolte  de  ce  Bled  cil  de  deux  tiers  de  plus 
que  par  la  méthode  ancienne.  Voici  le  précis  des  opéra¬ 
tions  que  prefcrit  cette  méthode. 

L’Auteur  obferve  d’abord  que  les  terres  les  plus  propres 
pour  cultiver  fruclueufement  cette  plante,  font  les  terres 
grafles ,  &  qui  ont  beaucoup  de  fond.  On  doit  commencer 
le  premier  labour  fur  la  fin  du  mois  d’Oélobre,  fe  fervir 
d’une  grande  charrue,  à  laquelle  on  attele  deux  paires  de 
boeufs,  afin  de  défoncer  la  terre  à  la  profondeur  de  quinze 
à  feize  pouces,  difpofer  la  terre  en  planches,  larges  au 
moins  de  fix  pieds ,  herfer  enfuice  cette  terre ,  afin  d’en  di- 
vil'er  les  mottes. 
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Après  les  grandes  gelées,  apporter  un  peu  de  fumier  bien 
pourri  dans  le  fond  de  ces  planches,  autrement  dans  les 
iillons ,  répandre  ce  fumier  fur  la  largeur  d’environ  deux 
pieds  de  côté  &  d’autre ,  donner  à  la  terre  un  fécond  la¬ 
bour  avec  la  même  charrue  &  à  la  même  profondeur,  & 
tracer  ce  nouveau  lillon  au  milieu  des  planches ,  pour  jet- 
ter  la  terre  dans  le  fond  des  premiers,  &  couvrir  le  fumier  ; 
«donner  un  troifieme  labour  au  15  Mars,  mais  bien  moins 
profond,  &  retourner  la  terre  dans  le  fens  qu’on  l’avoit  la¬ 
bourée  la  première  fois  :  enfin ,  lorfqu’on  veut  fetner  le 
Bled  de  Turquie,  il  faut  faire  un  quatrième  labour ,  fembla- 
ble  au  troifieme,  en  jettant  la  terre  dans  le  même  fens. 

Pour  femer  comme  il  faut  cette  efpece  de  Bled ,  il  faut 
choifir  un  beau  temps,  &  planter  toujours  les  grains  deux 
à  deux,  ou  trois  à  trois,  dans  des  trous  féparés,  avec  un 
plantoir,  è  la  diftance  d’un  pied  les  uns  des  autres;  obfer- 
ver  de  faire  les  traces  à  demi-côté  des  filions,  &  non  dans 
le  plusbàs  fond;  prendre  toute  forte  de  précautions  pour 
garantir  les  grains  famés  des  corbeaux  &  des  pigeons ,  qui 
en  font  friands. 

Lorfque  les  graines  font  levées ,  &  qu’elles  ont  poulfé  deux 
ou  trois  feuilles,  on  doit  donner  un  labour  léger  avec  la 
houe  ,  par  le  moyen  duquel  on  applanit  le  fond  du  terrein , 
&  on  rapproche  la  terre  des  jeunes  tiges;  c’efi:  ce  qu’on  ap¬ 
pelle  le  premier  binage  :  quinze  jours  après  on  en  fait  un 
fécond;  un  temps  de  petite  pluie  eft  le  plus  favorable  pour 
cela;  arracher  en  même-temps  toutes  les  tiges  ou  pieds,  & 
n’en  lailfer  qu’un  ,  &  le  plus  vigoureux,  ce  font  ceux  dont 
les  feuilles  font  le  plus  allongées. 

Pour  ne  pas  trop  épuifer  le  terrein,  &  faire  en  forte  que 
l’année  d’après  on  puiffe  y  femer  des  Bleds  plus  utiles,  on 
doit,  après  le  fécond  binage,  labourer  avec  la  charrue  les 
intervalles  entre  les  rangées  de  Bled  de  Turquie,  &  de  ma¬ 
niéré  que  l’oreille  de  la  charrue  verfe  la  terre  tout  proche 
des  pieds  de  ce  Bled  :  on  en  fait  autant  quinze  jours  ou  trois 
femaines  après,  &  on  prend  le  temps  de  la  rofée. 

Lorfque  les  bouquets  des  fleurs  qui  viennent  au  haut  des 
épis  font  pafles  ,  on  cafie  avec  la  main  les  tiges  dans  le 
nœud  qui  eft  au-deflus  du  premier  fruit.  Quand  les  épis 
font  bien  formés,  êcque  le  grain  commence  à  paroitre ,  ce 
qui  arrive  vers  la  fin  du  mois  d’Aortt,  on  ôte  toutes  les 
grandes  feuilles  pendantes  dès  qu’elles  commencent  à  jau¬ 
nir  :  elles  fervent  de  fourrage  aux  beftiaux.  Dès  que  le 
grain  eft  entièrement  jaune ,  il  faut  faire  la  récolte  :  on 
doit,  pour  cela  enlever  les  épis  avec  leurs  graines ,  les  voi- 
turer  dans  une  aire,  les  y  dépouiller  de  leurs  enveloppes, 
le  ferrer  dans  des  greniers  bien  airés,  &  à  l’abri  des  oifeaux 
&  des  inleéies. 
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Pour  conferver  ce  Bled  plus  long-temps,  il  ne  faut  le 
faire  battre  ou  égrainer  que  lorfqu’on  en  a  befoin  ,  parce 
qu’il  fe  conferve  mieux  dans  fon  bois  ou  épi ,  qu’on  nom¬ 
me  panouille  en  quelques  Provinces,  que  de  toute  autre  ma¬ 
niéré  :  on  ôte  les  grains  en  battant  les  panouilles  avec  un 
fléau  léger.  Après  la  récolte,  on  doit  couper  avec  une  ferpe 
toutes  les  côtes  ou  tiges ,  &  les  mettre  fur  la  terre  labou¬ 
rée  ,  qui  eft  dans  l’entre-deux  des  filions;  mais  d’un  côté  feu¬ 
lement,  &  laiffer  l’autre  vuide  :  ces  côtes  étant  bien  fe- 
ches,  fervent  de  nourritures  aux  beftiaux  pendant  l’Hyver, 
&  on  les  hache  menu,  à  mefure  qu’on  leur  en  donne;  en- 
fuite  il  faut  faire  palfer  la  charrue  fur  les  plates-bandes  qui 
contiennent  les  tronçons  des  tiges,  pour  arracher  plus  fa¬ 
cilement  ces  tronçons  s  on  en  fait  divers  tas  qu’on  laide  fé- 
cher ,  après  quoi  on  y  met  le  feu  dans  le  champ  même ,  & 
on  en  éparpille  les  cendres  fur  la  partie  de  la  terre  qui  a 
produit  le  grain. 

L’Auteur  convient  que  la  dépenfe  de  la  culture,  félon  fa 
méthode,  excede  de  feize  livres  par  arpent  la  dépenfe  de 
la  culture  ancienne  ;  mais,  en  faifant  la  comparaifon  du  pro¬ 
duit,  il  allure  avoir  fait  l’expérience  que ,  dans  le  même  ef- 
pace  de  terre  qui  fe  cultivoit  fuivant  l’ancien  ufage,  il  a 
fait  la  récolte  du  double  &  d’un  tiers  en  fus ,  <k  d’un  Bled 
infiniment  plus  beau  &  plus  marchand,  après  l’avoir  cultivé 
à  fa  maniéré;  qu’il  a  même  trouvé  des  tiges  qui  avoient 
donné  trois  grolfes  panouilles  ou  épis ,  dont  il  a  tiré  plus  de 
quatre  mille  cinq  cents  grains,  ayant  eu  la  curiofité  de  les 
compter;  en  un  mot,  que  la  quantité  de  grain  qu’il  a  re¬ 
cueillie,  en  fuivant  fa  méthode  ,  a  été  communément  de  vingt 
&  un  fetiers,  mefure  de  Paris,  par  chaque  arpent,  tandis 
qu’on  n’avoit  recueilli  que  neuf  fetiers  les  années  précé¬ 
dentes,  ce  qui  eft  le  double  &  un  tiers  de  plus. 

L’Auteur,  pour  faire  voir  l’utilité  qu’on  peut  tirer  de  ce 
grain,  expofe  que  plufieurs  curieux  ont  fait  diverfes  expé¬ 
riences  pour  rendre  le  pain  de  Bled  de  Turquie  de  facile 
digeftion.  Celle  qui  a  le  mieux  réufli ,  confifte  à  faire  bouillir 
dans  l’eau  des  grains  de  Bled  bien  mûrs  prefque  à  leur  cuilfon. 

Enfuite  de  les  expofer  à  l’air  pour  les  faire  fécher  de  fa¬ 
çon  à  pouvoir  être  moulus  :  puis  de  jctter  du  fon  de  fro¬ 
ment  dans  l’eau  qui  a  fervi  à  faire  bouillir  ces  grains,  &de 
l’y  faire  bouillir;  de  la  palfer  après  dans  un  linge  fin,  &  de 
pétrir  ,  avec  cette  eau  blanche  qui  en  eft  fortie  ,  la  farine  du 
Bled  de  Turquie  :  il  allure  que  cette  nouvelle  maniéré  a 
donné  un  pain  excellent,  d’un  goût  agréable,  &  préférable 
même  à  tous  les  autres  pour  la  fanté.  Cette  découverte  eft 
alfurément  un  grand  avantage  &  d’un  très-grand  fecours  pour 
les  gens  de  la  campagne,  dans  les  années  où  il  y  a  difettedc 
Bled  ordinaire, 
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MAISON  DE  CAMPAGNE.  Les  divers  avantages 
que  l’on  doit  trouver  dans  une  Maifon  de  Campagne  que 
l’on  veut  acheter,  font  :  i°.  qu’elle  foit  en  bon  air,  &dans 
un  bon  terroir;  ce  que  l’on  connoît  par  la  fertilité  &  la 
qualité  des  produ&ions  qui  y  croilfent,  par  les  eaux,  lefi- 
quelles,  pour  être  bonnes,  doivent  être  fans  odeur,  fans 
aucun  goût  ,  &  venir  d’une  fource  qui  ne  tarilTe  point. 
2°.  L’on  doit  examiner  fi  on  y  trouve  les  principales  com- 
snodirés  de  la  vie,  dans  une  diftance  raifonnable  des  Villes 
&  des  grands  chemins,  pour  pouvoir  facilement  débiter  fes 
denrées;  fi  elle  eft  près  d’une  riviere,  &  qu’on  s’y  puifle 
procurer  facilement  du  bois  à  brûler  &  du  bois  de  char¬ 
pente.  3°.  Elle  doit  être  dans  une  afüette  agréable,  c’eft-à- 
dire ,  qu’on  y  doit  trouver  des  promenades,  des  avenues: 
il  efi  bon  qu’elle  foit  un  peu  élevée ,  afin  qu’elle  jouifle  de 
quelque  belle  perfpeétive  ,  &  placée  au  milieu  du  domaine 
qui  en  dépend.  40.  Si  elle  eft  bien  expofée ,  c’eft-à-dire  , 
au  Levant  ou  au  Midi,  &  non  au  Couchant,  encore  moins 
au  Nord  :  le  corps  de  logis  eft  plus  eftimé  s’il  eft  entre 
cour  &  jardin.  50.  Si  les  quatre  encoignures  font  oppofées 
aux  quatre  vents  principaux,  afin  que  le  vent  fafie  moins 
d’effet  en  prenant  le  bâtiment  en  flanc  :  elle  doit  être  hors 
du  danger  des  crues  d’eaux  ou  de  rivières;  point  environ¬ 
née  de  marécages  qui  la  rendent  mal-faine.  6°.  Si  elle  n’eft 
pas  trop  près  d’une  grande  riviere,  ou  des  terres  de  quel¬ 
ques  grands  Seigneurs. 

Enfin,  avant  d’acheter  ou  de  bâtir,  l’Acquéreur  doit  s’in¬ 
former  foigneufement  s’il  n’y  a  point  quelque  Mineur  à 
qui  ce  fonds  pourroit  appartenir,  ou  quelque  Douairière, 
ou  quelque  Créancier.  La  voie  la  plus  fûre  pour  acquérir 
avec  folidité,eft  que  les  formalités  du  Décret  &  de  la  Lici¬ 
tation  foient  bien  remplies,  &  que  le  temps  que  le  Ven¬ 
deur,  ou  fes  parents  ont  pour  retirer  cet  héritage,  foit 
écoulé  fans  retour.  Voyez  Bâtiment. 

Lorfqu’on  eft  dans  le  cas  de  faire  bâtir  une  Maifon  de 
Campagne,  ilyapluficurs  chofes  auxquelles  on  doit  prendre 
garde  dans  le  travail  des  Ouvriers  ,  afin  d’y  être  moins  trompé. 

i°.  A  l’égard  des  Maçons,  il  faut  avoir  attention  qu’ils 
aient  foin  de  mettre  les  fondations  fur  un  bon  fol  &  nulle¬ 
ment  douteux,  qu’ils  les  mettent  de  même  niveau  ;  i°.  que 
leurs  Garçons ,  ou  autres  qui  travaillent  â  la  tâche  ,  ne  laiflent 
point  de  vuide  entre  les  matériaux,  qu’ils  n’emploient  pas 
les  pierres  avec  leur  bouzin,  qu’ils  ne  coupent  pas  le  gros 
mur  pour  y  faire  palfer  les  tuyaux  de  cheminée  fous  pré¬ 
texte  d’éviter  les  faillies  que  font  les  tuyaux  ,  qu’ils  ne 
mettent  pas  une  trop  grande  quantité  de  mortier,  pour  s’é¬ 
pargner  la  peine  de  garnir  le  mur  de  moilon  :  voir  fl  le^ 
tnyrs  de  çloifon,rcqiplis  de  plâtre, font  bien  lattés. 
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A  l’égard  des  Charpentiers ,  prendre  garde  qu’ils  ne  met¬ 
tent  pas  de  mauvais  bois  dans  les  endroits  où  le  plâtre 
couvrira  le  bois  ,  ou  qu’ils  n’en  mettent  une  plus  grande 
quantité  qu’il  n’en  faut,  lorfqu’on  a  fait  le  marché  au  cent. 
Il  n’eft  nullement  avantageux  pour  celui  qui  fait  bâtir  de 
faire  un  marché  à  la  toife. 

A  l’égard  des  Couvreurs ,  on  eft  beaucoup  plus  trompé 
dans  les  réparations  &  les  recherches  que  dans  les  ouvra¬ 
ges  neufs  :  ainfi  on  doit  prendre  garde  qu’ils  ne  mettent  de 
vieilles  tuiles  dans  le  milieu  du  comble,  &  les  neuves  dans 
la  bordure,  fur-tout  quand  on  toife  aux  Us  &  Coutumes, 
parce  que  par-là  les  plâtres  fe  toifent  par-tout,  &  qu’ils  fe 
paient  fur  le  même  pied  de  la  tuile,  autour  de  laquelle  ils 
font  mis  :  à  l’égard  des  Menuifiers,  il  faut  prendre  garde 
qu’ils  ne  mettent  de  mauvais  bois,  tel  que  celui  qui  eft 
plein  d’aubiers ,  ou  qui  eft  verd  ou  échauffé. 

A  l’égard  des  Serruriers,  avoir  attention  qu’ils  ne  four- 
niffent  de  mauvais  fers  &  moins  péfants  qu’ils  ne  le  mettent 
dans  leur  mémoire,  ou  qu’ils  ne  fourniffent  de  vieilles  fer¬ 
rures,  quoiqu’ils  les  donnent  pour  neuves. 

A  l'égard  des  Carreleurs ,  voir  s’ils  ne  donnent  pas  du 
carreau  mal  cuit ,  s’ils  ne  le  pofent  pas  fur  la  poulliere  au 
lieu  de  le  pofer  fur  le  plâtre  pur. 

Ainfi,  pour  être  moins  trompé,  on  doit  d’abord ,  à  l’égard 
de  la  charpente  ,  regler  le  toifé  fur  la  longueur  des  bois  , 
ce  qu’on  appelle  Toifé  de  bout-avant ,  &  ne  pas  fe  fervir  du 
toifé  aux  Us  &  Coutumes;  2°.  fixer  la  quantité  des  bois  qui 
entreront  dans  les  combles,  les  planchers,  les  cloifons, 
leur  groffeur  différente,  &  la  diftance  qu’il  doit  y  avoir  en¬ 
tre  eux. 

A  l’égard  des  Couvreurs,  convenir  que  l’ouvrage  fera 
toifé  quarrément  de  bout-avant,  fans  y  comprendre  les  plâ¬ 
tres,  les  folins,  les  égoûts,  &c.  mais  à  Paris,  &  dans  les 
endroits  un  peu  notables,  les  Ouvriers  travaillent  à  la  toi¬ 
fe.  Voyez  Toifé. 

Les  Maçons,  les  Charpentiers,  les  Couvreurs  ,  font  ga¬ 
rants  de  leurs  ouvrages  pendant  dix  ans,  à  compter  du  jour 
qu  ils  font  achevés  quand  ils  font  d’une  matière  folide,  éc 
pendant  fix  ans  quand  l’ouvrage  eft  d’une  matière  médiocre. 
Les  Architectes  font  pareillement  affujettis  à  cette  garantie 
pour  les  ouvrages  qu’ils  entreprennent  en  leurs  noms;  mais 
cette  garantie  n’a  pas  lieu  dans  les  cas  fortuits,  comme  le 
tonnerre,  les  inondations,  les  tremblements  de  terre,  les 
ravages  de  la  guerre ,  les  vents  extraordinaires  qu’on  ap¬ 
pelle  ouragans. 

MAL  d’aventure,  forte  d’abcès.  Remede  pour  le  faire 
mûrir  &  fuppurer.  Faites  fondre  une  once  de  poix  de  Bour¬ 
gogne,  &  l’incorporez  avec  quatre  onces  de  térébeiuhi* 
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ne,  remuant  hors  du  feu  jufqu’à  ce  que  le  tout  foit  froid- 

Ou  faites  mourir  un  ver  de  terre  dans  du  vin  blanc  :  en* 
tortillez-le  autour  du  mal,  mettez  un  linge  par-delfus  qui  le 
retienne ,  &  l’y  laiffez  un  jour  &  une  nuit. 

Mal  caduc.  Voyez  ÉpilepGe.  Les  perfonnes  fuiettesau 
Mal  caduc,  doivent  s’abftenir  de  toutes  fortes  de  chofesqui 
peuvent  attaquer  la  tête,  comme  le  vin,  &c.  ne  point  re¬ 
garder  les  eaux  qui  coulent  avec  impétuofité,  les  roues  de 
moulins,  &  autres  chofes  qui  troublent  l’imagination  :  elles 
doivent  boire  du  fuc  de  goufles  d’ail  pilées ,  ou  de  celui  de 
rue;  on  peut  encore  leur  faire  prendre ,  pendant  trois  ma¬ 
tins,  à  jeun,  &  de  deux  jours  l’un,  des  pilules  compofées 
de  trois  dragmes  d’agaric,  &  d’une  dragme  de  gutta  gum- 
mi ,  &  leur  donner  un  bouillon  deux  heures  après. 

Mal  de  côté.  Voyez  Côté. 

Mal  du  cerf,  (le)  Maladie  des  chevaux,  eft  unrhumatif- 
me  qui  leur  tient  les  mâchoires  &  le  cou  G  roides,  qu’ils 
ne  peuvent  les  mouvoir,  pas  même  pour  manger:  les  yeux 
leur  tournent  ;  ils  ont  par  intervalle  de  grands  battements 
de  flanc  &  de  coçur;  tout  leur  corps  eft  roide;  &  fi  lerhu- 
matifmeefl  univerfel,  ils  courent  grand  danger  de  mourir: 
la  caufe  de  ce  mal  vient  d’avoir  pafl'é  d’une  grande  chaleur 
à  un  grand  froid. 

Les  remedes  à  ce  mal  font  de  tirer  du  fang  au  cheval 
malade  à  pluGeurs  reprifes,  de  lui  donner  des  lavements 
ramollitifs  foir  &  matin,  de  laiffer  devant  lui  pour  nourri¬ 
ture  du  Ton  détrempé  avec  beaucoup  d’eau,  de  lui  frotter 
tout  le  tour  du  col  &  des  mâchoires  avec  de  l’eflence  de  té¬ 
rébenthine  &  de  l’eau-de-vie  bien  battues  enfemble,  afin  de 
réchauffer  les  mufcles  refroidis  :  s’il  a  tout  le  corps  entrepris , 
©n  lui  frotte  les  reins  avec  l’onguent  d’althæa  &  l’efprit  de 
vin ,  &  on  le  couvre  bien. 

Mal  de  Dents.  Voyez  Dents. 

M  a  l  d’Enfant.  Voyez  Accouchement. 

Mal  de  feu,  ou  Mal  de  tête.  Maladie  des  chevaux  :  on 
la  connoît  quand  le  cheval  quitte  l’avoine.  Saignez-le  aux 
temples  ,  &  ufez  des  remedes  qui  font  dans  les  maladies  du 
dégoût;  on  peut  y  ajouter  celui-ci.  Prenez  demi-once  d’An¬ 
gélique  en  poudre  ,  demi-once  d’affa  fœtida  en  poudre  :  met¬ 
tez  le  tout  dans  un  nonet  de  toile ,  attachez-le  au  maftiga- 
dour;  mettez-lui  le  maftigadour  deux  heures,  puis  lui  ôtez, 
&  laiffez-le  manger  une  couple  d’heures  ;  remettez  autant  de 
temps  le  mafiigadour;  le  cheval  jettera  beaucoup  de  glai¬ 
res  ,  qui  lui  déchargeront  la  tête. 

Mal  de  Mere,  ou  Pafiion  hyfiérique.  On  adonné  ce  nom 
à  cette  maladie  des  femmes,  parce  qu’on  croit  qu’elle  eft 
caufée  par  des  vapeurs  qui  s’élèvent  de  la  matrice,  &  qui 
empêchent  la  refpiration.  Les  odeurs  fortes  font  très-pro- 
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près  pour  appaifer  ce  mal,  comme  font  celles  du  caftoreum, 
des  cornes  &  des  plantes  brûlées. 

Remedes  contre  ce  mal.  Prenez  deux  onces  de  femence 
de  bnrdane,  une  once  de  cannelle,  trois  grains  de  mufc  ; 
réduifez-le  tout  en  poudre,  &  donnez-en  à  la  malade  le 
poids  d’une  dragme  détrempé  dans  du  vin  blanc,  mais  feu¬ 
lement  dans  le  temps  de  l’accident. 

Ou  bien  ,  prenez  une  once  de  racine  de  coulevrée ,  faites- 
la  bouillir  dans  du  vin  blanc;  faites-en  boire  à  la  malade  le 
foir  en  fe  couchant  trois  fois  la  femaine,  &continuezpen- 
dant  un  an. 

Mal  de  tête.  Lorfqu’il  eft  confidérable,  il  y  a  toujours 
de  la  fïevre.  Voyez  Fievre. 

MALADIES.  Les  Maladiés  viennent  du  dérangement 
ou  de  la  corruption  de  quelquè  organe  du  corps,  ou  de  la 
diftribution  irrégulière  du  fang  dans  les  parties  qui  en  ont 
befoin.  On  trouve,  dans  le  cours  de  cet  Ouvrage,  divers 
remedes  pour  les  Maladies  les  plus  ordinaires,  auxquelles 
les  hommes  &  les  animaux  font  fujets. 

Quand  l’Hyver  eft  bien  froid ,  les  maladies  régnantes  font 
des  pleuréGes ,  des  péripneumonies  ,  des  léthargies  ,  des 
toux  ,  des  douleurs  de  poitrine  ,  des  vertiges ,  des  apoplexies  : 
toutes  ces  maladies  font  caufées  par  la  denfité  des  liquides 
&  la  contraction  des  fibres.  Quand  l’Hyver  eft  tempéré  6c 
humide  ,  les  Maladies  font  d’un  caraCtere  différent ,  telles 
que  les  fievres  ardentes,  les  hémorragies  par  le  nez,  des 
toux  feches  fans  expectoration;  ce  font  des  effets  du  relâ¬ 
chement  des  fibres,  de  l’abondance  des  liquides;  ainfl  elles 
demandent  une  méthode  curative  différente  des  autres. 

Les  Maladies  du  Printemps ,  quand  il  eft  dans  l’ordre  de 
la  nature,  font  le  retour  des  attaques  des  Maladies  invété¬ 
rées  ,  comme  vapeurs  ,  mélancolie ,  épilepfie  ,  maux  de  gor¬ 
ge  ,  pefanteur  de  tête ,  dartres ,  pullules ,  rougeoles ,  petites 
véroles ,  &  autres  Maladies  de  la  peau  occafionnées  par  la 
tranfpiration  qui  cherche  à  fe  rétablir. 

Les  Maladies  de  l’Été  font  les  fievres  continues,  arden¬ 
tes  ,  tierces ,  quartes ,  malignes  &  putrides ,  cours  de  ventre , 
Tueurs  colliquatives.  Elles  font  caufées  par  l’acrimonie  pu¬ 
tride  que  contractent  les  fluides  par  la  chaleur  de  l’atmof- 
phere  :  les  boiffons  rafraîchiffantes  &  acides  font  le  remede 
le  plus  efficace,  félon  les  plus  habiles  Médecins,  &  ils  n’or¬ 
donnent  la  faignée  que  lorfque  le  fang  ne  donne  pas  des 
lignes  de  diffolution  :  ils  ont  foin  d’évacuer  avec  les  émé¬ 
tiques,  ou  avec  les  purgatifs  fagemcnt  adminiftrés. 

Les  Maladies  de  l’Automne  font  les  iievres  quartes,  les 
hydropifies',  les  phthifies,  les  dyflenteries ,  les  douleurs  aux 
cuiffes  &  aux  hanches,  les  efquinancies ,  les  mélancolies; 
d’où  l’on  a  droit  de  conclurre  que  l’Automne  eft  la  plus  dan- 
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«ereufe  de  toutes  les  faifons,  parce  que  latranfpiratîon  in» 
fenfible  efl  trop  diminuée  par  les  froids. 

Lorfque  ces  maladies  proviennent  de  la  même  caufe  que 
celles  de  l’Été,  elles  exigent  les  mêmes  remedes ,  c’eft-à- 
dire,  qu’on  emploie  les  délayants  ou  les  purgatifs ,  félon  la 
nature  de  la  Maladie. 

Maladies  chroniques  caufées  par  l’obftruûion  des  vif- 
ceres ,  ou  par  un  fang  trop  épais. 

Retnede.  Prenez  des  racines  de  chicorée  fauvage,  de  pa¬ 
tience  fauvage,  de  polypode  de  chêne ,  ratiffées  &  coupées 
par  tranches,  de  chacune  une  demi-once;  des  feuilles  d’ai- 
gremoine  &  de  chicorée  fauvage,  une  demi-poignée  de 
chacune  :  faites  bouillir  le  tout  dans  trois  chopines  d’eau, 
que  vous  réduirez  à  une  pinte;  retirez  la  cruche  du  feu, 
&  faites-y  infufer  chaudement,  pendant  quatre  heures,  une 
once  de  féné  mondé,  une  demi-once  de  fel  deglauber,  un 
demi-gros  de  la  femence  d’anis.  Paflez  la  liqueur  par  un 
linge  avec  légère  exprelfion,  &  ajoutez-y  deux  onces  de 
firop  de  fleurs  de  pêcher. 

Partagez  le  tout  en  ftx  verres ,  à  prendre  tiedes  en  deux 
jours,  trois  dans  chaque  matinée,  de  deux  en  deux  heures, 
&  un  bouillon  léger  entre  chaque  verre  :  que  fi  cet  apozeme 
purge  trop  abondamment,  on  fe  contentera  de  deux  verres , 
&  on  les  prendra  en  trois  jours. 

On  peut  encore  réduire  toutes  les  dofes  à  la  moitié ,  & 
en  faire  une  efpece  de  til'ane  royale ,  .pour  fe  purger  en  un 
feul  matin  en  trois  verres.  Voyez  Hypocondriaque. 

Le  meilleur  moyen  ,  èt  le  plu^  (impie  pour  fe  garantir  des 
Maladies  chroniques  ,  c’eft  l’exercice.  Les  Médecins  habiles 
ont  donné  des  réglés  fur  la  maniéré  de  taire  cet  exercice: 
i°.  il  faut  exercer  fon  corps  avant  que  de  prendre  des  ali¬ 
ments,  &  après  que  la  digeftion  en  efl  faite;  a0,  les  exer¬ 
cices  ne  doivent  pas  être  trop  prolongés,  ils  ne  doivent  être 
continués  que  jufqu’au  commencement  d’une  douce  fueur 
pu  d’une  légère  lafiitude;  30.  il  fauty  accoutumer  le  corps 
infenfiblement  :  il  faut  les  recommencer  tous  les  jours  au¬ 
tant  qu’il  efl  poffible;  il  feroit  utile  de  ne  les  prendre  qu’a- 
près  avoir  purgé  le  bas  ventre.  Voyez  Obftruftion  des  vif- 
ceres. 

Maladie  des  Beftiaux.  Préfervatif  ou  remede  pour 
prévenir  la  Maladie  des  beftiaux  ,  lorfqu’on  s’apperçoic 
qu’elle  régné  déjà  dans  le  voifinage.  Prenez  de  l’éthiops 
minéral,  compofé  avec  deux  parties  de  fleur  de  foufre,  & 
une  de  mercure  crud  bien  frottées ,  jufqu’à  ce  que  tout 
le  mercure  ait  difparu ,  &  de  l’antimoine  crud  réduit  en 
poudre  très-fine,  de  chacun  trois  dragmes  pour  lapins  foi- 
ble  dole,  &  quatre  pour  la  plus  forte;  une  demi-once  de 
Uitériaque  de  Venife,  &  une  drngme  &  demie  de  corne  de 
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«erf  calcinée  &  réduite  en  poudre;  mêlez  le  tout  enfem- 
ble,  &  le  pétrifiant  avec  de  bonne  farine  &  du  lait  nou¬ 
veau,  faites-en  une  boulette  que  vous  donnerez  en  une 
dofe  pour  une  bête  formée,  lorfqu’elle  a  l’eftomac  vtiide, 
&  pendant  douze  à  quinze  jours;  mais  on  ne  d  ût  pas  ufer 
de  ce  remede  lorfque  la  bête  eft  manifeftement  attaquée  d« 
la  maladie.  Ilne  faut  pass’allarmerlî  les  vaches,  après  avoir 
pris  ce  remede,  perdent  l’appétit  &  leur  lait;  car  l’un  & 
l’autre  reviennent  au  bout  de  quelques  jours.  On  doit  fur- 
feoir  les  remedes,  lorfque  la  bête  eft  attaquée  d’un  flux  de 
ventre  violent.  Journ .  écon.  1758. 

Maladie  des  chevaux.  Quoiqu’on  ait  indiqué  dans  cet 
Ouvrage  les  différentes  Maladies  des  chevaux  ,  il  eft  bon 
de  favoir  qu’il  y  a  des  lignes  auxquels  on  peut  connoître 
qu’un  cheval  eft  malade  :  ces  lignes,  il  efl  vrai ,  s’étendent 
fouvent  à  des  maladies  différentes;  mais  ils  ne  méritent  pas 
moins  attention,  &  ils  donnent  lieu  d’aller  au  devant  du 
mal  en  obfervant  de  plus  près  le  cheval  malade,  pour  trou¬ 
ver  quelle  peut  être  la  caufe  de  fon  mal.  Voici  quelques- 
uns  de  ces  Agnes  :  la  tête  penchée,  l’œil  trille  environné 
de  larmes,  les  oreilles  froides,  le  poil  hérilfé  aux  flancs, 
le  battement  de  ces  mêmes  parties,  s’il  chancelle  en  mar¬ 
chant,  &  qu’il  pifle  fans  écarter  les  jambes,  comme  il  fait 
ordinairement,  lorfqu’il  a  du  dégoût  pour  tout  ce  qu’on  lui 
donne ,  &e. 

MALANDRES  &  SOLANDRES,  maladies  des  che¬ 
vaux.  Les  Malandres  font  des  crevafles  qui  prennent  au  pli 
du  genouil ,  dont)  il  découle  des  eaux  roufles  qui  caufent 
de  la  douleur  à  un  cheval,  &  le  font  boiter.  Les  Solandres 
font  A  peu  près  le  même  mal  ;  il  eft  plus  rare  &  plus  à 
craindre.  Ces  humeurs  attaquent  le  jarret  &  les  jambes ,  <Sc 
les  pourraient  par  leurs  mauvaifes  eaux  :  on  ne  doit  pas 
compter  de  guérir  entièrement  les  uns ,  ni  les  autres  ;  mais 
on  doit  ufer  de  remedes  qui  adouciffent  l’humeur.  Un  des 
meilleurs  eft  de  mêler  de  l’huile  de  lin  avec  de  l’eau-de-vie 
par  égale  quantité,  l’agiter  jufqu’à  ce  que  la  matière  foie 
blanche ,  &  en  graifler  la  partie  affligée  tous  les  jours.  C® 
remede  appaife  la  douleur  &  empêche  l’enflure  :  le  favon 
noir ,  l’huile  de  noix  fonc  encore  de  bons  remedes ,  l’un  aprè* 
l’autre. 

MAMELLES,  (engorgement  &  inflammation  des)  aux 
nouvelles  accouchées,  pour  s’être expofées  trop  tôt  à  l’air 
froid. 

Remede.  Prenez  des  feuilles  de  pariétaire,  une  poignée; 
pilez-les  en  y  mêlant  peu  à  peu  de  la  mie  de  pain  bien  émiée, 
deux  onces  :  faites-en  un  cataplafme  avec  une  fuffifante 
quantité  d’huile  de  lys  ou  de  camomille,  &  que  l’on  renou¬ 
vellera,  s’il  en  eft  bcfoin,. 
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Mamelles  enflées.  Remede.  Prenez  line  livre  de  bon 
miel,  douze  jaunes  d’œufs  &  une  chopinc  de  vin  :  battez 
le  tout  enfemble  dans  une  terrine  l’efpace  d’un  demi-quart 
d’heure,  puis  mcttez-le  dans  une  chaudière  pour  le  faire 
bouillir  doucement,  de  peur  qu’il  ne  forte  par-delfus ,  le 
remuant  continuellement  :  faites-Ie  bouillir  jufqu’à  ce  que  le 
vin  foit  confommé,  c’eft-à-dire,  pendant  une  bonne  heu¬ 
re.  Étant  refroidi,  faites-en  une  emplâtre  un  peu  épaifle 
fur  du  papier  brouillard,  &  appliquez-la  fur  la  Mamelle, 
lorfqu’on  voit  qu’elle  eft  prête  à  jetter.  Ce  remede  l’ouvre 
en  peu  de  temps  &  la  guérit  :  elle  efl  pareillement  bonne 
aux  abfcès  des  genoux,  aux  plaies  &  aux  ulcérés. 

Si  les  Mamelles  font  écorchées  ,  la  poudre  de  gomme 
adragant  eft  un  remede  affuré. 

MANDRAGORE.  Plante  qui  eft  de  deux  efpeces , 
l’une  mâle ,  l’autre  femelle.  La  première  a  des  feuilles  de 
bête  :  fes  pommes,  comme  celles  du  cormier  tirant  fur  le 
jaune  ;  elles  provoquent  le  fommeil  :  la  femelle  a  fes  feuil¬ 
les  noires,  fes  pommes  comme  des  cormes,  mais  pâles; 
elle  eft  fans  tige  comme  le  mâle.  La  Mandragore  s’emploie 
extérieurement  dans  la  douleur  des  yeux  &  dans  les  tumeurs 
dures.  Elle  fe  -donne  rarement  par  la  bouche. 

MANNE.  Grains  compofés  de  fuc  vifqueux  de  certains 
arbres,  &  de  la  rofée  du  matin  que  l’on  trouve  fur  leurs 
feuilles,  fur-tout  celles  du  frêne.  La  plus  eftimée  eft  celle 
qui  vient  de  la  Calabre  :  elle  doit  être  blanche  &  un  peu 
jaunâtre,  nette,  un  peu  graffe ,  d’un  goût  doux  &  fade.  La 
Manne  eft  plus  chaude  que  froide  :  elle  adoucit  la  gorge, 
Ja  poitrine,  purge  la  bile  &  les  humeurs  féreufes. 

On  la  difîout  dans  du  bouillon  ou  dans  quelque  autre  dé¬ 
coction  :  on  y  ajoute  quelque  chofe  de  rafraîchiffant,  com¬ 
me  le  tamarin.  La  dofe  eft  depuis  demi-once  jufqu’à  deux 
onces  &  demie  :  elle  corrige  l’acrimonie  du  féné;  on  peut 
dire  qu’elle  eft  le  purgatif  le  plus  ufité. 

MANNEQUIN.  Eft  un  ouvrage  d’ofier  où  l’on  met 
certaines  chofes  qu’on  veut  tranfporter ,  où  dans  lefquels 
on  plante  des  arbres  :  les  Mannequins  font  plus  petits  que 
les  mannes;  celles-ci  font  faites  différemment.  On  éleve 
des  arbres  en  Mannequin  pour  regarnir  avec  plus  de  faci¬ 
lité  les  places  vuides;  on  met  ces  Mannequins  en  terre: 
on  y  met  au  fond  quatre  doigts  de  bonne  terre,  &  enfuite 
l’arbre,  après  en  avoir  étêté  la  tige  &  les  racines,  comme 
pour  planter  à  demeure;  on  arrange  les  racines,  &  on  les 
couvre  de  terre  :  l’arbre  y  fait  fa  pouffe  ,  &  quand  on  en  » 
befoin,  on  découvre  la  terre  autour,  &  on  enleve  l’arbre 
avec  le  Mannequin ,  &  on  le  met  dans  le  trou  qu’on  lui  a 
préparé  :  on  le  couvre  de  bonne  terre,  &  on  le  garantit 
des  froids  par  quelque  paillaffon. 
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MANOIR,  (principal)  On  appelle  ainfi  le  Château,  ou 
Maifon,  qui  eftdeftiné  dans  un  fief  pour  fervir  d’habitation 
au  Seigneur  féodal.  Dans  la  fuecefiîon  d’un  fief  en  ligne 
direéte,  le  principal  Manoir  appartient  à  l’ainé  par  droit 
d’ainefle  :  c’eft  au  principal  Manoir  du  fief  dominant  que 
les  Vaflaux  font  obligés  de  faire  la  foi  &  hommage  à  leur 
Seigneur ,  pour  les  fiefs  qu’ils  tiennent  de  lui. 

MAQUE  ou  MACHOIRE,  inftrument  pour  brifer  le 
chanvre.  C’eft  une  efpece  de  petit  banc  compofé  de  deux 
pièces  de  bois,  creufées  de  maniéré  qu’elles  s’emboîtent 
l’une  dans  l’autre  au  moyen  d’une  cheville.  Celle  de  deffus 
cft  mobile,  &  en  la  levant,  on  la  rabat  fur  celle  de  defTous. 

MAQUEREAUX.  Poilfons  de  Mer  que  l’on  mange 
frais  au  mois  d’ Avril,  Maniéré  de  les  apprêter  :  fendez-les 
un  peu  le  long  du  dos,  vuidei-les,  faites-leur  prendre  fel 
avec  de  l’huile,  menu  fel  &  poivre  :  enveloppez-les  dans 
du  fenouil,  faites-les  griller,  puis  faites  une  fauce  avec 
beurre  roux,  fines  herbes  hachées,  mufcade,  fel,  fenouil, 
câpres,  filet  de  vinaigre;  ou  bien,  on  peut  la  faire  avec  du 
beurre  roux,  perfil  frit,  fel,  poivre  &  vinaigre  :  on  peut 
encore  les  accommoder  à  la  Maître-d’Hôtel ,  &  étant  gril¬ 
lés,  on  met  dans  le  corps  du  beurre  mêlé  avec  perfil  &  ci¬ 
boule  hachés ,  fel ,  gros  poivre  ,  &c. 

MARAIS.  On  appelle  Marais  de  grands  efpaces  de  terre 
remplis  d’eau  qui  y  croupit,  &  de  grandes  herbes  comme 
les  joncs,  les  rofeaux,  &c. 

Les  Marais  ont  leur  utilité  :  on  peut,  par  quelques  tra¬ 
vaux,  fertilifer  les  plus  ingrats;  on  peut  en  faire  des  Étangs: 
on  fait  arracher  pour  cela  les  racines ,  &  on  y  pratique  des 
rigoles  &  des  levées  convenables  :  on  peut  auili  les  deffë- 
cherpar  des  tranchées  &  des  faignées,pouren  faire  des  jar¬ 
dins  ou  des  prés.  Les  Marais  produifent  des  joncs,  des  ro¬ 
feaux  ,  &  autres  herbes  groilieres  dont  on  fait  tirer  profit  à 
la  campagne,  comme  pour  faire  des  couvertures  des  éta¬ 
bles,  des  chaumières  :  on  en  fait  des  cabas,  &c. 

Marais  Salants.  On  appelle  ainfi  les  Marais  où  le 
fel  marin  fe  fait  de  l’eau  de  la  mer  qui  les  baigne. 

MARBRE.  Sorte  de  pierre  fort  dure ,  fort  polie  &  dif¬ 
ficile  à  tailler.  Le  Marbre  fert  d’ornement  aux  cheminées, 
on  en  fait  des  chambranles,  on  en  couvre  les  commodes 
&  les  confoles;  mais  comme  il  eft coûteux,  &  qu’à  la  cam¬ 
pagne  on  ne  fe  l'oucie  pas  d’ornements  fi  recherchés ,  bien 
des  gens  fe  fervent  d’une  efpece  de  maftic  qui  contrefait 
fort  le  marbre.  Ce  maftic  eft  compofé  du  gypfe ,  qui  n’eft 
pas  une  pierre  à  plâtre,  mais  une  efpece  de  gros  talc,  ou 
pierre  brillante  que  l’on  trouve  parmi  les  pierres  à  plâtre; 
on  la  fait  calciner  au  four,  on  la  broie  dans  un  mortier, 
on  U  pafle  au  tamis,  &  on  l’emploie  avec  de  l’eau  collée 
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ou  de  la  colle  de  parchemin  fondue  :  on  y  mêle  les  couleurs 
qu’on  veut,  &.  alors  que  le  tout  eft  fec,  on  le  polit  avec 
une  pierre- ponce  &  une  peau  de  bœuf  pour  le  rendre 
luifant. 

MARC.  Poids  en  ufage  pour  pefer  l’or  &  l’argent.  Le 
Marc  eft  compofé  de  huit  onces,  l’once  de  huit  gros,  le 
gros  de  trois  deniers,  le  denier  de  vingt-quatre  grains. 

Marc  de  Raifin.  C’eft  ce  qui  refte  du  raifin  après  avoir 
été  foulé  :  on  l’appelle  râpé  en  quelques  Provinces. 

MARCASSINS.  On  appelle  ainfi  les  petits  de  la  Laye 
&  du  Sanglier. 

MARCHANDS  ET  NEGOCIANTS  (les)  font 
tous  ceux  qui  font  profeflîon  d’acheter  pour  revendre,  afin 
de  tirer  du  profit  par  leurs  Négociations.  Ils  font  contrai» 
gnables  par  corps  pour  le  fait  de  Billets  &  Lettres  de  chan¬ 
ge,  &  fournis  à  la  Jurifdiéïion  Confulaire.  Les  Marchands 
n’ont  qu’un  an  pour  demander.ee  qui  leur  eft  dû,  pour  rai- 
fon  des  marchandifes  par  eux  fournies  à  des  particuliers, 
à  moins  qu’il  n’y  ait  un  compte  arrêté  par  les  Débiteurs. 
A  l’égard  des  petits  Marchands  &  des  Artiians,  ils  n’ont 
que  fix  mois;  mais  cette  exception  n’a  pas  lieu  de  Marchand 
à  Marchand.  Les  Livres  de  Marchand  font  foi  entre  eux 
en  Juftice,  quand  il  n’y  a  point  de  preuve  contraire  qui  ré- 
fulte  du  régiftre  de  l’autre  Marchand.  Entre  Marchands  & 
Négociants  aftbciés ,  ils  font  tous  obligés  folidairement  ; 
mais  un  particulier,  qui  n’eft  point  Marchand ,  &  qui  ne  fe 
mêle  point  des  affaires  du  négoce  pour  tirer  du  profit  de 
'la  marchandife  ou  de  l’argent,  n’eft  point  jufticiable  des 
Confuls,  ni  fujetàla  contrainte  par  corps  pour  raifon  d’au¬ 
cun  Billet ,  foie  au  Porteur,  foit  à  ordre  ,  valeur  reçue  ,  ou 
en  marchandifes  :  il  n’y  a  que  les  Lettres  de  change  qui 
puiffentfoumettreà  la  Jurifdiélion  confulaire  &  à  la  contrainte 
par  corps. 

MARCOTTES  (les)  font  des  jeunes  branches,  bel¬ 
les  &  fortes,  dont  on  fait  choix  pour  marcotter  une  plan¬ 
te.  Pour  cet  effet ,  on  fend  une  de  ces  branches  par  le  mi¬ 
lieu  jufqu’auprès  d’un  nœud  :  on  a  foin  de  tenir  l’incifion 
ouverte  avec  un  petit  morceau  de  bois ,  puis  on  la  couche 
à  terre  &  on  la  couvre  de  quelques  pouces  de  terre  ,  ou  li 
elle  court  rifque  de  fe  rompre  en  l’abaiffant,  on  la  fait  ren¬ 
trer  dans  un  petit  panier  que  l’on  remplir  de  bonne  terre 
&  qu’on  pend  A  quelque  branche.  Lorfque  la  Marcotte  a 
pris  racine  ,  on  la  coupe  &  on  la  tranfplante  :  on  doit  la 
bien  couvrir  de  terre,  l’arrofer,  &  elle  devient  une  plante 
annuelle.  A 

MARECHAL  FERRANT.  L’art  du  Maréchal  pour 
'bien  ferrer  les  Chevaux,  confifte  principalement  à  entrete¬ 
nir  le  pied  des  chevaux  dans  l’état  oh  U  eft,  loMqu’il  eft  ré¬ 
gulièrement 
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guliérement  beau  ,  &  d’en  réparer  les  défeéhiofités ,  lorfqu’il 
peche  dans  fa  forme  &  dans  quelques-unes  de  fes  parties. 

Voyez  Pied  des  Chevaux. 

Maniéré  dont  un  Maréchal  doit  ferrer  un  pied  natu¬ 
rellement  beau.  i°.  Il  doit  blanchir  Amplement  la  folle; 
c’eft-à-dire,  n’en  couper  que  ce  qu’il  en  faut  pour  décou¬ 
vrir  la  blancheur  naturelle  :  enlever  le  fuperflu  des  quar¬ 
tiers ,  obfervant  d’y  laitier  de  quoi  brocher  :  ouvrir  le  ta¬ 
lon,  en  penchant  le  boutoir  en  dehors,  &non  en  creufant; 
les  abattre  de  maniéré  que  le  pied  étant  à  terre,  l’animal 
foit  dans  une  jufte  polition;  couper  le  fuoerflu  de  la  four¬ 
chette  ;  ouvrir  la  bifurcation  jufqu’à  l’épanchement  d’une 
efpece  de  férofité,  &  non  jufqu’au  fang;  maintenir  par  le 
fer ,  comme  par  la  parure ,  le  fabot  dans  la  configuration 
qu’il  avoit. 

2°.  Ajouter  à  ce  pied  un  fer  qui  l’accompagne  dans  toute 
fa  forme,  qui  ne  foit,  ni  trop,  ni  trop  peu  couvert,  ni 
trop  léger ,  ni  trop  pefant ,  qui  ait  la  môme  épaifleur  aux 
éponges  qu’à  la  pince,  &  qui  en  ait  quelques  lignes  de  plus 
à  la  voûte  qu’à  cette  derniere  partie. 

3°.  Il  doit  étamper  un  peu  plus  gras  en  dehors  qu’en  de¬ 
dans;  il  faut  qu’il  y  ait  quatre  étampures  de  chaque  cdté , 
avec  une  dillance  marquée  à  la  pince  pour  féparer  celles 
de  chaque  branche.  Ces  étampures  ne  doivent  être,  ni  trop 
groffes ,  ni  trop  maigres,  'que  le  fer  au  talon  ne  foit  point 
i'éparé  du  pied,  que  les  éponges  ne  débordent  quepropor- 
tionnément  à  fa  forme ,  &  que  l’on  apperçoive  enfin,  pour 
la  grâce  du  contour  &  de  l’ajufture,  une  Yimple  élévation 
tout  autour  de  ce  fer,  depuis  la  premiers  étampure  jufqu’à 
la  derniere ,  en  patfant  fur  la  pince. 

Nous  avons  dit  qu’il  faut  pencher  le  boutoir  en  dehors 
pour  ouvrir  les  talons,  ou  pour  les  parer  à  plat.  La  plupart 
des  Maréchaux  trouveront  que  cette  méthode  efl  totale¬ 
ment  contraire  à  leur  pratique  ordinaire;  mais  on  ne  doit 
pas  s’en  inquiéter.  Toujours  guidés  par  une  faulïe  routine, 
&  jamais  par  le  raifonnement,  ils  ne  ceflent  de  creufer  au 
lieu  d’abattre,  c’eft-à-dire,  qu’ils  coupent  continuellement 
la  portion  de  l’ongle  qui  fe  trouve  entre  la  fourchette  &  le 
talon;  en  forte  qu’au  moment  où  ils  croient  ouvrir  cette 
partie,  ils  la  refferrent  de  plus  en  plus  :  & ,  en  effet,  dès 
qu’ils  enlevent  l’appui  qui  étaie  &  qui  fépare  le  ta'on  &  la 
fourchette,  les  parois  extérieurs  de  l’ongle  n’étant  plus  gê¬ 
nés,  contenus,  &  n’ayant  plus  de  fontien,  fe  jettent  & 
fe  portent  en  dedans,  d’autant  plus  aifément,  que  le  tiffu 
de  la  corne  efl  tel  qu’il  tend  toujours  à  fe  contracter  :  delà 
line  des  caufes  fréquentes  de  l’encafteJure;  &  c’eft  ainfi  que 
le  plus  beau  pied  devient  difforme,  quand  il  efl  livré  à  des 
mains  ignorantes.  Diction,  encyclojp. 

Tome  II. 
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MARGUERITE.  Plante  qui  croît  clans  les  prés:  on 
en  cultive  dans  les  jardins,  dont  les  fleurs  font  de  diverfes 
couleurs.  La  cultivée  à  fleur  rouge  eft  un  bon  vulnéraire 
pour  réfoudre  le  fang  coagulé,  pour  les  plaies  &  les  con- 
tufions. 

Les  Marguerites  fe  multiplient  de  plant  enraciné  :  on  s’en 
fert  volontiers  dans  les  parterres  au  lieu  de  gazons;  leur 
émail  eft  un  agréable  coup  d’œil. 

M ARL'Puiflance  ou  autorité  du  Mari  :  elle  ne  confifte 
pas  feulement  dans  un  Ample  refpeét  &  déférence  de  la  part 
de  la  femme,  mais  dans  une  forte  d’autorité  que  le  Mari 
acquiert  fur  fa  femme  &  fur  fes  biens  du  jour  de  la  célé¬ 
bration  du  mariage  ,  en  forte  que  la  femme  ne  peut  vala¬ 
blement  s’obliger,  fl  elle  n’eft  autorifée  de  lui;  autrement 
les  obligations  qu’elle  contrafteroit  feroient  nulles. 

MARIAGE  (le)  eft  un  Contrat  civil,  (&  en  môme- 
temps  un  Sacrement  de  la  Loi  nouvelle)  par  lequel  l’homme 
&  la  femme  font  joints  d’un  lien  indifloluble  ,  qui  ne  fe  peut 
difl'oudre  que  par  la  mort  de  l’un  des  deux.  Le  confente- 
ment  des  conjoints,  donné  félon  les  Loix  de  l’Etat,  eft  ce 
qui  conftitue  le  Contrat  civil;  ainfi  le  Contrat  par  écrit 
n’eft  pas  d’une  nécefîité  abfolue  ,  quoiqu’il  foit  toujours  plus 
avantageux  aux  Parties  d’en  faire  un ,  parce  qu’on  y  peut 
mettre  les  claufes  qu’on  veut,  &  qu’il  y  a  d’ailleurs  des  dif- 
pofitions  qu’on  pourroit  faire,  qui  ne  font  pas  fuppléées 
par  la  Coutume. 

Lorfqu’il  n’y  a  point  de  Contrat  par  écrit,  &  que  le  Ma~ 
xiageaété  une  fois  valablement  célébré,  les  deux  conjoints 
ne  peuvent  plus  faire  de  Contrat  ;  car  il  ne  leur  eft  plus  per¬ 
mis  de  changer  celui  que  la  Coutume  a  fait  à  leur  défaut, 
à  moins  que  l’un  des  deux  ne  fût  mineur,  &  qu’il  fe  trou¬ 
vât  fort  léfé  par  le  défaut  du  Contrat.  Le  Contrat  étant 
ligné ,  il  n’eft:  plus  permis  de  rien  changer ,  fi  ce  n’eft  par 
des  aftes  féparés  ,  fignés  par  les  perfonnes  qui  y  ont  aflîfté. 
Ainfi  toutes  contre-lettres  contre  les  Contrats  de  Mariage, 
faites  hors  la  préfence  des  parents,  font  nulles.  Les  Con¬ 
trats  de  Mariage  font  fnfceptibles  de  toute  forte  de  clau¬ 
fes;  mais  il  y  en  a  qui  font  ordinaires  dans  une  Coutume, 
&  extraordinaires  dans  une  autre. 

Les  claufes  ordinaires  des  Contrats  de  Mariage  faits  en 
Pays  coutumier,  font  :  i°.  la  ftipulation  ou  exclufion  de 
communauté;  la  conftitution  de  la  dot;  3°.  la  ftipula¬ 
tion  des  propres  &  l’ameubliflement;  40.  que  î’enfant  marié 
îaiiïera  jouir  le  furvivant  de  fes  pere  &  mere  de  fa  part  des 
effets  de  la  communauté ,  &  qu’il  ne  pourra  lui  demander 
compte  ni  partage;  50.  le  douaire;  6°.  le  précipnt,  habita¬ 
tion,  bagues  &  joyaux;  70.  la  faculté  accordée  à  la  femme 
de  renoncer  à  la  communauté ,  6c  de  reprendre  ce  qu’elle 
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a  apporté,  le  remploi  des  propres  aliénés;  8®.  l’indemnité 
des  dettes  oü  la  femme  s’eft  obligée. 

Dans  les  Pays  de  Droit  écrit,  les  elaufes  ordinaires  font, 
la  conllitution  de  dot ,  l’augment  de  dot,  les  bagues  &  joyaux. 

Les  elaufes  extraordinaires  font  indéfinies,  &  n’ont  point 
dénombré  certain;  il  fuffit  de  dire  qu’on  peut  les  réduire  à 
quatre,  favoir  :  les  donations  de  toute  nacure,  les  inftitu- 
tions  &  fubftitutions  contractuelles ,  les  rénonciations,  &c. 

On  appelle  articles  de  Mariage,  les  elaufes  dont  les  fu¬ 
turs  époux  conviennent,  &  qui  doivent  fervir  de  bafe  aux 
conventions  portées  par  le  Contrat  de  Mariage  ;  car  ce 
Contrat  doit  fe  faire  conformément  à  ces  articles  :  ainfi  fil 
faut  qu’ils  foient  auparavant  agréés  de  part  &  d’autre. 
Voilà  pourquoi  les  Parties  fe  communiquent  ces  articles, 
pour  les  examiner  à  loifir.  Lorfque  ces  articles  font  (ignés, 
l’une  des  Parties  peut  obliger  à  la  célébration  celle  qui  re- 
fuferoit,  fous  peine  de  dépens,  dommages  &  intérêts. 

On  compte  cinq  conditions  requifes  pour  la  validité  d’uft 
Mariage  :  i°.  le  confentement  des  pere  &  mere ,  ou  celui 
des  tuteurs  ou  curateurs  pour  le  Mariage  des  mineurs.  Les 
enfants,  dont  les  pere  &  mere  font  hors  du  Royaume ,  peu¬ 
vent  contracter  Mariage,  s’il  leur  elt  impoffible  d’avoir  leur 
confentement  :  â  ce  défaut,  ils  doivent  avoir  celui  de  leurs 
tuteurs;  &  s’ils  font  hors  d’âge  d’en  avoir,  ils  doivent  avoir 
celui  de  leurs  parents  ou  alliés;  &  à  leur  défaut,  de  leurs 
amis  ou  voifins;  le  tout  conformément  à  la  Déclaration  du 
Roi,  du  6  Août  1686.  A  cet  effet,  il  doit  être  fait  devanc 
le  Juge  Royal,  le  Procureur  du  Roi  préfent,  une  afiemblée 
de  (ix  des  plus  proches  parents  ou  alliés,  tant  paternels  que 
maternels;  &  à  leur  défaut,  de  fix  amis  ou  voifins,  pour 
donner  leur  avis  ou  confentement,  s’il  y  écheoit,  dont  il 
doit  être  fait  mention  dans  le  Contrat  de  Mariage,  qui  doic 
être  ligné  d’eux;  a°.  la  proclamation  des  trois  bans,  en  la 
ParoilT'e  de  l’un  &  de  l’autre  Conjoints,  faite  un  jour  da 
Dimanche  ou  de  Fête;  30.  l’afïiflance  de  quatre  témoins 
dignes  de  foi,  &  domiciliés,  lefquels  doivent  certifier  bien 
connoître  ceux  qui  veulent  fe  marier  ,  s’ils  ne  font  pas  con¬ 
nus  du  Curé;  4®.  la  bénédiction  nuptiale  du  Curé  ou  du 
Vicaire  de  l’un  des  Conjoints.  Au  relie,  le  temps  fulfifant 
pour  acquérir  domicile  dans  une  Paroiffe,  à  l’effet  d’y  pou¬ 
voir  contracter  Mariage  ,  elt  au  moins  de  fix  mois,  à  l’égard 
de  ceux  qui  demeuroient  auparavant  dans  une  autre  Pa- 
roifie  de  la  même  Ville  ,  ou  du  même  DioCefe,  &  d’un  an 
pour  ceux  qui  demeuroient  auparavant  dans  lin  autre  Dio- 
cefe;  50.  il  faut  qu’il  n’y  ait  aucun  empêchement  au  Ma¬ 
riage  qui  en  caufe  la  nullité,  ni  même  une  oppofition.  La 
défaut  de  l’une  de  ces  conditions  emporte  nullité  de  Ma¬ 
riage;  excepté,  i°.  celle  des  trois  bans,  dont  on  peut  ob- 
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tenir  difpenfe  :  bien  plus,  l’omifiion  de  la  publication  des 
bans  ne  fait  pas  déclarer  nul  un  Mariage  contrafté  entre 
majeurs;  2°.  excepté  qu’on  n’ait  obtenu  difpenfe  de  l’em¬ 
pêchement,  même  dirimant;  3°.  excepté  qu’on  n’eût  obtenu, 
de  l’Evêque  ou  du  Curé,  la  permiflion  de  fe  marier  dans 
une  autre  Eglife  que  fa  Paroiffe.  Les  Juges  d’Eglife  font 
feuls  compétents  pour  connoître  des  caufes  du  Mariage , 
par  rapport  à  leur  validité;  mais  ils  ne  peuvent  point  con¬ 
noître,  ni  prononcer  fur  la  réparation  de  corps  &  de  biens 
des  maris  d’avec  leurs  femmes ,  ni  fur  les  conventions  ma¬ 
trimoniales:  ainfi  ,  après  avoir  déclaré  les  promelTes  du  Ma¬ 
riage  nulles ,  ils  renvoient  les  Parties  devant  le  Juge  ordi¬ 
naire.  Les  Juges  féculiers  peuvent  néanmoins  connoître  in¬ 
directement  des  caufes  du  Mariage ,  comme  lorfqu’il  s’agit 
de  rapt,  par  la  voie  criminelle,  ou  des  chofes  temporelles 
qui  réfultent  du  Contrat  de  Mariage. 

Comme  on  vient  de  parler  des  empêchements,  il  eft  bon 
de  favoir  qu’il  y  en  a  de  deux  fortes  :  les  uns  empêchent 
qu’on  ne  puilfe  contracter  Mariage  fans  crime;  mais  ils 
n’empêchent  pas  la  validité  du  Mariage;  c’eft  ce  qu’on  ap¬ 
pelle  empêchements  empêchants  :  la  connoiffance  de  ces 
fortes  d’empêchements  regarde  les  Cafuiftes.  Les  autres 
empêchements  font  appelles  dirimants  :  ceux-ci  font  plus 
forts;  car  ils  rendent  le  Mariage  nul,  &  empêchent  que  le 
Sacrement  n’ait  fon  effet  :  voici  les  principaux  empêche¬ 
ments  de  cette  efpece.  i°.  Le  bas  âge:  car  il  faut  que  ceux 
qui  fe  marient  foient  en  état  d’avoir  des  enfants  :  les  mâ¬ 
les  ne  peuvent  fe  marier  qu’à  quatorze  ans,  les  filles  à  dou- 
*e;  la  vieilleffe  n’eft  point  un  empêchement,  a0.  La  pa¬ 
renté  jufqu’au  quatrième  dégré  ,  fuivant  le  Droit  Canon 
que  l’on  fuit  en  cette  matière  :  mais  ceux  qui  font  au  qua¬ 
trième  degré  peuvent  obtenir  difpenfe  de  leur  Evêque  pour 
fe  marier;  on  en  obtient  aufli  de  1#  Cour  de  Rome  pour  le 
troifieme  degré;  mais  pour  le  fécond,  elles  font  très-rares. 
3°.  La  bigamie,  c’efl-à-dire ,  d’être  marié  avec  un  autre; 
car  il  eft  défendu  d’avoir  deux  maris,  ou  deux  femmes  en 
même-temps,  à  peine  de  nullité  du  fécond  Mariage,  &  de 
punition  exemplaire.  40.  La  Profeflion  ,  ou  l’engagement 
dans  les  Ordres  facrés  de  Sous-Diaconat ,  Diaconat  &  de  Prê- 
trife.  50.  La  mort  civile  caufée  par  le  bannilfement  à  perpé¬ 
tuité,  ou  par  la  condamnation  aux  Galeres  perpétuelles,  & 
celle  de  mort  prononcée  contre  les  abfents,  n’empêchent 
pas  l’effet  du  Sacrement;  mais  le  Contrat  de  Mariage  de  ces 
perfonnes  ne  produit  aucuns  effets  civils,  &  leurs  enfants  ne 
font  point  confidérés  comme  des  enfants  légitimes  :  mais  fi 
l’un  des  Conjoints  eft  dans  la  bonne  foi,  c’eft-à-dire,  s’il  a 
ignoré  l’empêchement,  le  Mariage  à  tous  fes  effets ,  tant  à 
l'on  égard  ,  qu’à  l’égard  des  enfants  qui  en  font  nés ,  * 


M  A  R  eu 

moins  que  l’empêchement  ne  vienne  d’une  ignorance  qui 
11e  feroit  pas  excu  fable. 

Les  Mariages  clandeftins,  c’eft-à-dire,  ceux  qui  demeu¬ 
rent  cachés  pendant  toute  la  vie  de  l’un  des  Conjoints ,  ne 
produifent  aucuns  effets  civils:  il  faut,  pour  les  rendre  pu¬ 
blics,  qu’ils  foient  précédés  de  publication  des  bans,  &  cé¬ 
lébrés  avec  les  formalités  requifes.  Les  Mariages  faits  à 
l’extrémité  de  la  vie  avec  une  concubine,  ne  produifent 
auffi  aucuns  effets  civils. 

Le  Mariage  doit  être  célébré  en  préfence  du  propre  Curé 
de  l’un  des  futurs  Conjoints  ;  l’ufage  a  voulu  que  ce  fût  en 
préfence  du  Curé  de  l’époufe  :  il  ne  doit  l’être  qu’aprôs  la 
publication  des  bans,  &  en  préfence  de  témoins  dignes  de 
foi.  Un  Curé  ne  peut  pas  marier  des  perfonnes  qui  ne  font 
pas  de  fa  Paroiffe  ,  s’il  n’en  a  une  permiûion  par  écrit  de 
leur  propre  Curé,  ou  de  l’Évêque  Diocéfain.  Pour  obvier 
aux  fraudes,  tout  Curé,  ou  Prêtre  commis,  doit  s’informer 
avec  foin  du  domicile  des  Parties,  de  leurs  qualités ,  &  s’eu 
faire  certifier  par  le  témoignage  de  trois  ou  quatre  témoins 
dignes  de  foi.  La  célébration  du  Mariage  fe  prouve  par  l’ex¬ 
trait  du  llegiflre  des  Mariages;  &  fi  le  Regiftre  eft  perdu, 
par  d’autres  titres  &  témoins. 

MARINADE.  On  appelle  ainfi  une  fauffe  dans  laquelle 
on  met  tremper  les  chofes  que  l’on  veut  relever.  Par  exem¬ 
ple,  une  Marinade  de  poulets,  fe  fait  avec  du  jus  de  ci¬ 
tron,  verjus  ou  vinaigre,  fel,  poivre,  doux,  ciboule  ,  lau¬ 
rier.  On  laide  dans  cette  fiiuffe,  l’efpace  de  trois  heures, 
des  poulets  par  quartiers;  enfuite  on  fait  une  pâte  avec  de 
la  farine,  dit  fel,  &  de  l’eau  &  un  œuf,  le  tout  bien  délayé; 
on  y  met  un  morceau  de  beurre  fondu,  on  bat  le  tout  dans 
une  cafierole  ;  on  trempe  les  poulets  dans  cette  pâte,  &on 
les  fait  frire  dans  du  fain-doux. 

On  marine  des  côtelettes  de  veau  dans  une  fauffe  de  la 
même  forte;  puis  on  les  égoutte,  ou  dans  une  pâte  comme 
ci-deffus ,  ou  bien  on  les  farine  fans  pâte,  &  on  les  fait 
frire  dans  la  poêle. 

MARJOLAINE.  Plante  odoriférante  :  on  en  fait  des 
bordures  dans  les  potagers.  Il  y  a  la  grande  &  la  petite: 
la  grande  pouffe  des  tiges  à  la  hauteur  de  trois  pieds,  fes 
tiges  font  rougeâtres,  &  fes  fleurs  en  gueule;  on  cultive  la 
petite  dans  les  pots,  ôc  â  l’ombre.  L’une  &  l’autre  fe  mul¬ 
tiplient  de  femence  &  de  plant  enraciné  en  Avril.  Elle  eft 
tendre  à  la  gelée;  la  graine  en  eft  petite,  de  couleur  bruns 
&  marquée  de  blanc. 

MARMELADE.  Voyez  Abricots. 

MARMENTEAUX.  On  appelle  ainfi  les  bois  qui  font 
autour  d’une  raaifon  ,  ou  d’un  parterre,  pour  y  fervir  d’or¬ 
nement  ou  d’abri,  &  auxquels  on  ne  touche  point. 
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MARNE  (La)  eft  une  moelle  terreftre ,  ou  pierreufe* 
On  a  droit  d’inférer  qu’il  y  en  a  dans  les  endroits  où  la  char¬ 
rue  fait  remonter  une  terre  grife  &  fablonneufe  ,  ou  bien 
dans  ceux  où  l’on  trouve  une  terre  argilleufe,  ftérile,  mais 
grade,  ou  môme  de  la  pierre  de  chaux,  fur-tout  fi  ces  pier¬ 
res  font  friables  &  grades.  Il  y  a  de  la  Marne  fablonneufe, 
d’autre  argilleufe,  d’autre  pierreufe  :  routes  ces  efpeces 
s’accordent  en  ce  qu’elles  font  fort  pefantes.  L’argilleufe 
ne  fe  trouve  ordinairement  que  par  lits  répandus  ça  &  là: 
celle  qui  eft  bleue  eft  meilleure  que  la  jaune.  La  Marne 
argilleufe  doir  refier  expofée  à  l’air,  au  moins  un  an,  avant 
que  de  l’employer.  11  faut  quinze  à  vingt  charretées  de 
Marne  pierreufe  ou  argilleufe  pour  un  arpent;  on  la  met 
par  tas  pendant  quelque  temps:  à  l’égard  de  la  fablonneufe, 
il  n’en  faut  que  cinq  ou  fix ,  &  on  la  répand  également. 
La  Marne  eft  de  beaucoup  de  durée ,  &  le  terrein ,  qui  en 
eft  couvert,  fe  relient  de  fa  vertu  pendant  vingt-quatre  à 
trente  ans.  La  marne  échauffe  &  adoucir  la  terre ,  &  ne 
convient  qu’à  un  terrein  froid  &  humide. 

Selon  Mr.  du  Hamel ,  on  doit  employer  une  moindre 
quantité  de  la  Marne  blanche,  qui  eft  celle  où  il  ne  fe 
trouve  point  de  cailloux ,  que  de  celle  qui  eft  propre  à 
faire  de  la  chaux.  On  en  doit  employer  trente  à  trente-cinq 
tombereaux  pour  marner  un  arpent  de  cent  perches  quar- 
rées,  la  perche  de  vingt-deux  pieds;  il  en  faut  un  quart 
de  plus  pour  la  fécondé.  Le  tombereau  doit  contenir  dix- 
huit  boilfeaux;  on  mefure  la  Marne  comble:  il  en  faut 
moins  dans  les  terres  légères  &  eaillouteufes  que  dans  les 
fortes.  11  y  a  des  perfonnes  qui  font  d’avis  de  n’en  répan¬ 
dre  d’abord  que  la  moitié  de  ce  qu’on  juge  que  le  terrein 
en  peut  porter,  &  répandre  l’autre  moitié  cinq  ou  fix  ans 
nprés,  &  même  une  moindre  quantité,  fi  la  première  Marne 
a  produit  une  grande  fertilité. 

MARRE.  C’eft  une  grande  fofie  en  quarré  long,  que 
l’on  conftruit  dans  quelque  coin  de  la  balle-cour,  dans  un 
terrein  un  peu  en  pente,  &  dans  laquelle  on  fait  écouler 
l’eau  des  pluies  &  autres  dont  on  a  la  commodité.  On  doic 
la  placer  fur  un  fond  de  terre  glaife  &  de  tuf,  afin  que 
l’eau  s’v  conferve  :  on  doit  l’environner  d’un  petit  mur,  haut 
de  deux  pieds,  &  pratiquer  derrière  quelques  rigoles,  ou 
pnifards,  pour  faire  écouler  l’eau  quand  il  y  en  a  trop. 

La  Marre  fert  pour  abreuver  les  beftiaux,  lorfqu’on  eft 
éloigné  de  la  riviere  ou  des  ruifleaux ,  &  pour  y  faire  bar- 
botter  les  canards  &  les  oies  :  l’eau  en  eft  bonne  pour  ar- 
rofer  le  jardin;  on  peut  aufli  y  mettre  du  poifîon  qui  y 
vient  bien,  fur-tout  la  tanche. 

On  fait  auiïi  faire  des  Marres  à  part  pour  rouir  le  lin  & 
îe  chanvre,  &  tremper  les  ofiers  ^clayons  dont  on  a  befoin. 
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MARRONNIER.  Efpece  de  Châtaignier  dont  le  fruit 
eft  plus  gros  &  plus  agréable  que  les  châtaignes  ordinaires: 
il  croît  dans  le  Lyonnois,  le  Dauphiné,  &  autres  Provinces 
des  environs.  Voyez  Marrons. 

Marronnier  d’Inde,  Il  eft  ainfi  appellé ,  parce  qu’il 
nous  a  été  apporté  des  Indes.  Il  vient  vite ,  croît  de  femence, 
&  vient  dans  toute  forte  de  terroirs.  Après  avoir  labouré 
lin  efpace  de  terre,  on  fait  des  trous  au  niveau  d’un  cor¬ 
deau;  on  y  met  les  Marrons,  on  les  couvre  de  terre,  le 
tout  au  mois  de  Novembre  ou  à  la  fin  de  Février.  La  pre¬ 
mière  année  on  les  ferfouit  ;  la  fuivante  on  leur  donne  trois 
ou  quatre  labours  plus  profonds  :  lorfqu’ils  ont  dix  pieds 
de  haut,  on  s’en  fert  pour  faire  des  plants  :  011  les  replante 
fur  deux  pieds  de  profondeur  &  trois  de  large,  à  deux  toi- 
fes  l’un  de  l’autre  :  ils  figurent  fort  noblement  dans  les  gran¬ 
des  allées  de  jardins,  &  forment  un  bel  ombrage.  Pour 
leur  faire  la  tête  belle,  on  doit  les  étêter  en  bec  de  flûte , 
en  tournant  la  coupe  du  côté  où  le  foleil  ne  donne  point: 
on  enveloppe  la  coupe  avec  du  foin  haché,  &  pétri  avec  de 
la  terre,  de  peur  que  la  plaie  ne  pénétré  le  cœur  de  Par- 
breton  doit  leur  couper  toutes  les  branches  qui  viennent, 
à  la  réferve  de  la  plus  belle  que  l’on  appuie  contre  une  pe¬ 
tite  perche  liée  au  tronc  de  l’arbre  en  deux  endroits;  au 
refte  le  bois  de  cet  arbre  ne  vaut  rien  ,  &  il  ne  peut  fervir 
qu’à  des  ouvrages  groiïiers  de  la  campagne. 

Marrons.  On  appelle  ainli  les  grofles  Châtaignes  ;  car 
elles  ne  font  telles  que  parce  que  les  Marronniers  ont  été 
entés,  l’arbre  qui  vient  de  femence  n’en  produifant  que  de 
très-petites  :  pour  cet  effet  on  prend  des  greffes  de  l’efpece 
de  Châtaignes  que  l’on  veut  avoir  :  l’ente  fe  fait  en  flûte  & 
non  en  fente,  &  il  y  en  a  de  différentes  efpeces  :  les  meil¬ 
leurs  Marrons  viennent  du  Dauphiné. 

Les  Marrons  rôtis,  bien  dépouillés  de  leur  membrane  in¬ 
térieure,  &  aflaifonnés  de  jus  d’orange  &  de  fucre,  fontun 
mets  agréable,  mais  point  fain ,  fi  on  en  mange  beaucoup. 

Marrons  glaces.  Maniéré  de  les  glacer.  Prenez 
des  Marrons  les  plus  beaux,  fendez-leur  un  peu  la  tête, 
faites-les  cuire  dans  l’eau  bouillante  :  étant  cuits,  au  point 
qu’une  épingle  y  entre  facilement  ,  pelez-les  tout  chauds ,  & 
mettez-les  fur  un  tamis  :  étant  pelés,  mettez-les  dans  une 
autre  eau  bouillante ,  pour  leur  faire  jetter  leur  eau  roufle  ; 
mais  fans  les  remettre  fur  le  feu  :  puis  retirez-les  avec  une 
écumoire,  jettez-lçs  dans  un  fucre  clarifié,  faites-leur  pren¬ 
dre  un  bouillon  :  ôtez-les  du  feu;  laiffez-les  prendre  fucre 
quelques  heures  :  mettez-les  égoutter,  en  y  mêlant  d’autre 
fucre  clarifié  ;  enfuite  mettez  vos  Marrons  l’un  après  l’au¬ 
tre  dans  du  fucre  cuit  à  la  plume  :  remettez-les  fur  le  feu, 
&  faites  revenir  votre  fucre  à  la  plume  :  tirez-les  du  feu; 
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remuez  la  poêle,  ôtez-en  l’écume  ;  frottez  le  bord  de  la 
poêle  pour  faire  troubler  le  fucre  :  pendant  qu’il  eft  trou¬ 
ble,  faites-y  palier  vos  Marrons  l’un  après  l’autre;  retirpz- 
les  avec  deux  fourchettes;  mettez-lcs  fur  un  clayon  avec 
un  plat  au-deffous  pour  recevoir  le  fucre.  Enfin  mettez  vos 
Marrons  dans  des  boîtes  fur  du  papier  blanc. 

Marrons  d’Inde  (Maniéré  de  préparer  les)} pour 
engrailfer  le  bétail.  Faites  de  l’eau  de  chaux,  c’eft-à-dire, 
jettez  vingt-quatre  pintes  d’eau  fur  la  huitième  partie  d’un 
boiffeau  de  chaux  vive  mife  au  fond  d’un  petit  cuvier  à 
lellive.  Lorfque  la  chaux  eft  bien  éteinte,  tirez-en  l’eau 
par  le  conduit  du  cuvier,  &  faites  bouillir  les  Marrons  dans 
cette  eau,  après  les  avoir  piqués  en  deux  ou  trois  endroits 
avec  une  alêne.  Lorfque  les  Marrons  ont  été  allez  amol¬ 
lis  ,  faites-Ics  peler,  &  enfuite  tremper  vingt-quatre  heures 
en  eau  fraîche.  Bien  des  perfonnes  les  ont  employés  avec 
beaucoup  de  fuccès  &  de  profit  pour  engrailfer  le  bétail. 

On  a  reconnu  ,  après  diverfes  expériences  ,  que  les  Mar¬ 
rons  d’Inde  contenoient  une  grande  quantité  de  fucs  favon- 
neux  &  déterfifs  ,  dont  on  peut  tirer  du  profit;  on  a  elfayé 
de  les  employer  comme  le  favon  pour  blanchir  le  linge  & 
dégrailfer  les  étoffes,  &  on  a  éprouvé  que  l’eau  feule  ,  dans 
laquelle  on  avoir  mis  tremper  des  Marrons  d’Inde ,  réduits 
en  poudre,  a  fuffi  pour  dégrailfer  parfaitement  des  bas  de 
laine  :  d’où  on  doit  conclure  que  cette  eau  eft  fort  bonne 
pour  blanchir  le  linge.  Il  eft  vrai  de  dire,  que  pourvu  qu’il 
ne  foie  pas  abfolument  trop  chargé  de  graiffe,  on  peut  le 
blanchir  fans  autre  fecours,  &  par  ce  moyen  épargner  une 
grande  quantité  de  favon.  Voici  la  maniéré  de  préparer  les 
Marrons  :  prenez  une  quantité  raifonnable  de  Marrons  d’In¬ 
de;  pelez-les,  &  rapez-Ies  ;  jettez-les  dans  l’eau,  à  raifon 
d’une  douzaine  de  Marrons  fur  quatre  pintes  d’eau.  Lorf¬ 
que  les  fucs  feront  délayés  ,  ce  que  l’on  connoît  à  la  cou¬ 
leur  blanchâtre  de  l’eau,  on  en  lave  le  linge  qui  fe  dégraif- 
fera  &  deviendra  d’un  blanc  un  peu  bleuâtre  ,  mais  qui  n’a 
rien  de  défagréable:  s’il  y  a  des  taches  de  graiffes  trop  opi¬ 
niâtres,  on  les  frotte  avec  un  peu  de  favon;  au  refte,  on 
doit  employer  l’eau  un  peu  chaude  &  plus  que  tiede. 

Autre  ufage  qu’on  peut  faire  des  Marrons  d’Inde  :  c’eft 
de  les  faire  fervir  de  lampes  de  nuit.  Pour  cet  effet,  on  doit 
peler  les  Marrons,  les  faire  fécher,  puis  les  percer  de  part 
en  part  avec  une  très-petite  vrille.  Lorfqu’on  veut  s’en  fer¬ 
vir,  on  les  fait  tremper  pendant  vingt-quatre  heures  dans 
quelque  huile  que  ce  foit  :  enfuite  on  en  prend  un ,  &  on 
y  palte  à  travers  le  trou  qu’on  a  fait,  une  petite  meche  lon¬ 
gue  comme  le  petit  doigt,  &  on  le  met  dans  un  petit  vafe 
de  terre  où  il  y  a  de  l’eau ,  &  on  allume  la  meche  qui  donna 
de  la  lumière  jufqu’au  jour. 
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Moyen  de  les  faire  fervir  de  pâte  à  décrafler  les  mains: 
il  faut  pour  cela  les  faire  bien  fécher,  foit  au  foleil,  ou  au 
four;  puis  les  piler  dans  un  mortier  couvert  comme  ceux 
des  Parfumeurs,  &  les  réduire  en  poudre  fine  :  on  s’en  ferc 
comme  des  pâtes  ordinaires;  un  peu  d’eau  froide  fuffit. 

MARRUBE.  Plante  fort  commune  qui  croît  aux  lieux 
incultes;  il  y  a  le  blanc  &  le  noir :1e  blanc  jette  beaucoup 
de  tiges,  les  feuilles  font  larges  d’un  pouce,  &  rondes;  il 
eft  employé  dans  les  nffe&ions  du  poumon  &  la  toux  in¬ 
vétérée,  dans  la  jauniffe,  pour  fortifier  l’eftomac.  Le  noir  a 
les  fleurs  rouges  qui  font  d’une  odeur  puante,  croît  dans 
les  lieux  ombrageux ,  eft  vulnéraire,  bon  contre  la  morfure 
des  chiens  :  la  décoétion  du  Marrube  noir  eft  fort  bonne 
dans  l’affeétion  hypocondriaque. 

„  MARS.  Travaux  à  faire  pendant  ce  mois.  On  doit  don¬ 
ner  le  premier  labour  aux  vignes,  &  la  fécondé  façon  aux 
terres  en  jachere ,  femer  les  Mars  &  autres  petits  bleds, 
mettre  le  jardin  en  bon  état,  greffer  les  arbres  :  c’eft  le 
temps  d’acheter  des  bœufs  à  bas  prix.,  parce  qu’ils  font 
maigres.  Donner  le  premier  labour  aux  Jardins  ,  replanter 
les  choux  pommés  &  les  choux  de  Milan  qu’on  a  mis  en 
pépinière ,  faire  les  couches  pour  replanter  les  premiers 
melons.  A  l’égard  des  fleurs,  femer  les  fleurs  annuelles, 
œillets  d’Inde ,  paffe- velours,  rofes  d’Inde ,  recouvrir  les  bel¬ 
les  tulipes  pendant  les  gelées  de  nuit,  replanter,  vers  le 
milieu  du  mois,  les  violettes  de  Mars,  jacinthes,  tubéreu- 
fes ,  marguerites. 

Mars,  (les)  On  appelle  ainfi  les  menus  grains,  parce 
qu’on  les  feme  vers  le  mois  de  Mars,  &  on  comprend,  fous 
ce  nom,  l’avoine,  l’orge,  la  vefce  ,  la  dragée,  qui  eft  un 
mélange  de  vefce  d’Été  ou  de  pois  avec  un  tiers  d’avoine: 
il  y  a  des  gens  qui  mettent  de  ce  nombre  certaines  légu¬ 
mes  ,  comme  les  feves  ,  les  lentilles  ,  les  lupins ,  &c. 

Les  Mars  font  d’un  grand  ufage  pour  la  nourriture  des 
beftiaux.  Ces  menus  grains  viennent  plus  vite  que  les  au¬ 
tres;  ils  fe  plaifent  dans  les  terres  legeres  :  on  doit  leur 
donner  deux  labours,  l’un  avant  l’Hyver ,  &  le  fécond  lors 
de  la  femaille  :  il  ne  leur  faut  que  trois  mois  pour  venir 
de  femence  à  graine;  mais  ils  ontbefoin  de  temps  en  temps 
de  pluie. 

Mars,  (boule  de)  Pierre  vulnéraire  d’acier,  dont  la 
vertu  guérit  les  plaies  &  les  ulcérés  :  on  la  fait  de  limaille 
d’acier  &  de  tartre  blanc  de  Montpellier,  pulvérifé  par 
égales  parties  de  l’un  &  de  l’autre ,  &  de  racine  d’ariftolo- 
che  ronde  en  poudre ,  huit  onces  fur  une  livre  de  limaille 
d’acier;  on  fait  du  tout  une  pâte  molle  avec  de  l’eamde- 
vie  ;  on  laide  la  matière  en  digeftion  au  foleil  durant  l’Été; 
on  la  remue  de  temps  eu  temps  jufqu’à  ce  que  le  tout  foie 
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entièrement  délTéché;  on  remet  la  mafie  en  poudre;  on  la 
trempe  avec  l’eau-de-vie,  &  on  fait  la  même  opération 
qu’auparavant ,  ce  qu’on  réitéré  jufqu’à  ce  qu’on  n’apper- 
çoive  plus  de  grain  de  limaille  ,&  que  le  toutfoit  en  poudre 
très-fine:  on  en  forme  des  boules  qu’on  laifle  durcir  à  l’air. 

MARTE.  Efpece  de  Belette  grofle  comme  un  chat, 
mais  plus  longue  :  fon  poil  eft  d’un  jaune  foncé  ;  elle  a  les 
dents  pointues,  &  détruit  les  poules  &  les  pigeons  :  on  fait 
la  guerre  à  ces  animaux  avec  des  ballets  qui  vont  les  relan¬ 
cer  dans  les  poulaillers,  dans  les  granges ,  &  on  les  tue  à 
coup  de  fufil  ;  il  y  a  aulfi  divers  piégés  avec  lefquels  on  les 
attrape. 

MASSEPAIN.  Pâte  d’amandes  &  de  fucre ,  cuite  au 
four. 

Massepain  ordinaire.  Pilez,  dans  un  mortier  de  mar¬ 
bre,  trois  livres  d’amandes  douces;  après  les  avoir  pelées 
dans  de  l’eau  chaude,  égoutées  &  efluyées,  arrofez-les  de 
temps  en  temps  de  blanc  d’œuf;  clarifiez  une  livre  &  demie 
de  fucre  :  faites-le  cuire  à  la  plume;  jettez  vos  amandes 
dedans ,  incorporez  bien  le  tout  avec  une  fpatule ,  &  remuez  , 
de  peur  qu’il  ne  s’attache  à  la  poêle.  La  pâte  eft  faite ,  lorf- 
qu’en  y  touchant  du  revers  de  la  main,  rien  ne  s’y  attache: 
alors  tirez-la  de  la  poêle ,  mettez-la  fur  une  planche  ,  met- 
tez-y  du  fucre  delfus  &  delfous;  laiiïez-la  refroidir  :  enfuite 
étendez  des  abaifi'es  d’une  épaifleur  raifonnable;  déroupez- 
y  vos  Mnflepains  delfus  avec  des  moules,  les  faifant  tom¬ 
ber  doucement  avec  le  bout  du  doigt  fur  des  feuilles  de 
papier  pour  les  faire  cuire  :  on  ne  leur  donne  du  feu  que 
d’un  côté,  &  on  les  glace  enfuite  de  l’autre,  que  l’on  fait 
cuire  de  même;  on  en  fait  de  longs,  d’ovales,  de  frifés. 

Massepain  royal.  Faites  de  la  même  pâte  que  pour  les 
premiers  :  formez-en  plufieurs  petits  anneaux  autour  de 
votre  doigt,  &  de  l’épaiiïeur  d’un  doigt  ;  paffez  ces  anneaux 
dans  du  blanc  d’œuf  où  vous  aurez  mêlé  quelques  cuille¬ 
rées  de  marmelade  d’abricot,  puis  roulez-les  dans  du  fucre 
en  poudre,  foufflez  le  fucre  qui  eft  delfus  en  les  retirant; 
mettez-les  fur  du  papier  pour  les  faire  cuire  au  four  :  fai¬ 
tes-y  du  feu  defïus  &  delfous,  il  s’élèvera  au  milieu  une 
bouteille  en  dôme  qui  fera  un  joli  effet. 

MASTIC.  Gomme  ou  réftne  qui  découle  en  Été  des 
branches  du  lentifque.  Le  meilleur  eft  celui  qui  eft  engrof- 
fes  larmes,  claires  &  tranfparentes  :  on  s’en  fert  pour  arrê¬ 
ter  les  vomilfements  ;  il  abaiffe  les  vapeurs  qui  montent  de 
l’eftomac  à  la  tête;  il  fortifie  le  genre  nerveüx.  Sa  dofe  eft 
depuis  demi-fcrupule  jufqu’à  deux. 

On  entend  aufïï  par  le  mot  de  maftic  une  compofition  de 
poudre  de  brique,  de  cire  &  de  réfine,  pour  lier  enfemble 
diverfes  parties  du  bois  &  d’autres  matières. 
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Mastic  pour  rejoindre  les  mnrbre-s  caffés :  on  le  fait 
avec  une  poudre  de  marbre  bien  broyée,  de  la  colle  forte 
&  de  la  poix;  on  y  ajoute  quelque  couleur  femblable 
celle  des  pièces  de  marbre  qu’on  veut  rejoindre. 

Masticatoires.  On  nomme  ainfï  des  drogues  âcres 
qu’on  mâche  pour  faire  fortir  la  pituite  du  cerveau;  telles 
font  le  maftic,  la  fauge,  le  tabac,  le  gingembre,  &c. 

MATELOT  TE.  On  appelle  ninfi  un  ragoût  de  poiiïon 
que  l’on  fait  avec  une  carpe,  une  anguille,  delà  tanche, 
un  brochet,  du  barbeau  &  autres;  écaillez  tout  ce  poiiïon, 
vuidez-le,  coupez- le  par  morceaux,  mettez-le  dans  une 
caiïerole  avec  champignons,  oignons  piqués,  un  peu  de 
thim,  fel,  poivre,  verre  de  vin  blanc,  un  peu  de  jus  d’oi¬ 
gnon  ;  faites-le  bouillir  à  grand  feu,  & ,  lorfque  le  court-bouil¬ 
lon  eft  à  demi  réduit,  faites  un  roux  avec  un  bon  morceau 
de  beurre  &  un  peu  de  farine  dans  une  autre  caiïerole  ;vui- 
dez  le  bouillon  de  la  Matelotrè  dans  le  roux,  délayez-l’y, 
&  revuidez-le  dans  la  Matelotte  ;  achevez  de  la  faire  cuire. 

MA  TR  AS.  Vaiiïeau  de  verre  en  forme  d’une  bouteille, 
qui  a  un  cou  fort  long,  &  étroit  :  fon  ufage  eft  pour  les 
diftillations. 

MAI  RICAIRE.  Plante  qui  croît  en  terre  graiïe  ,  dont 
la  feuille  eft  blanche  au-dehors  &  jaune  en  dedans,  &  qui 
eft  d’un  goût  fort  amer  :  fon  ufage  eft  dans  les  maux  de  la 
matrice  :  elle  abat  les  vapeurs,  eft  bonne  contre  le  fable 
des  reins  ,  l’hydropifie  ,  les  vers. 

MAUVE  de  jardin.  Plante  dont  la  tige  eft  haute  &  af- 
fez  ferme.  Ses  fleurs  font  grandes  comme  des  rofes  &  fort 
belles  :  elles  font  Amples  ou  doubles.  On  s’en  fert  en  gar- 
garifme  pour  toutes  les  affrétions  de  la  bouche. 

Mauve  fauvage.  Elle  croît  dans  les  lieux  incultes  &  terre 
graiïe  :  on  s’en  fert  pour  les  maladies  du  poumon. 

MAUVIETTES.  Maniéré  de  les  faire  rôtir.  Etant  plu¬ 
mées  &  refaites  fur  la  braife,  piquez-les  de  menu  lard  ,met- 
tez-les  dans  une  brochette  attachée  à  la  broche,  &  les  fai¬ 
tes  cuire  :  on  ne  les  vuide  point. 

MA  Y.  Travaux  à  faire.  Ondoit  donner  le  fecondlabour 
ît  la  vigne,  étôter  les  arbres,  enter  les  oliviers,  labourer 
les  jachères,  farder  les  bleds,  faire  fcs  proviflons  de  beurre 
&  de  fromage,  châtrer  les  veaux,  tondre  les  brebis.  Dans 
le  jardin,  œilletonner  les  artichauts,  en  replanter  de  nou¬ 
veaux,  femer  de  la  laitue  de  Gênes  &  d’autres,  &  eu  re¬ 
planter;  ramer  les  pois  qui  fout  forts,  afin  qu’ils  donnent 
plus  de  fruits  ;  replanter,  â  la  fin  du  mois  ,  du  céleri  dans  des 
planches  creufes,  comme  les  afperges ,  à  trois  rangs  dans 
chaque  planche.  A  l’égard  des  arbres,  en  paliffer  les  nou¬ 
veaux  jets  lorfqu’ils  font  forts,  pincer  les  gros  jets  ,  lier  les 
greffes,  ébourgeonner  les  poiriers,  fortir  les  orangers ,  fi  la 
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temps  eft  doux.  Pour  les  fleurs,  femer  diveiTes  graines  de 
plantes  pour  avoir  des  fleurs  le  long  de  l’Eté  ,  couper  les 
tiges  des  iris  bulbeufes ,  déplanter  les  tulipes  hâtives  ,  mar¬ 
cotter  les  giroflées  jaunes,  femer  des  graines  d’œillets  vers 
le  5  ,  6  &  7  de  la  lune  pour  en  avoir  de  doubles. 

MÉDECINE.  On  donne  le  nom  de  Médecine  aux  pur¬ 
gatifs,  qu’on  prend  par  la  bouche.  Voyez  Purgatifs. 

ME  DEC  INS.  i°.  La  caufe  des  Médecins  eft  toujours  très- 
favorable  ,  quand  ils  demandent  en  Juftice  leurs  honoraires. 
Ils  font  même  préférés  à  tous  autres  créanciers  pour  raifon 
de  la  derniere  maladie  dont  le  défunt  eft  décédé ,  parce 
qu’ils  font  partie  des  fraix  funéraires  ,  &  qu’ils  ont  le  mê¬ 
me  privilège  :  mais  comme  ils  pourroient  prendre  un  grand 
empire  fur  Pefprit  de  leurs  malades,  les  Loix  ont  modéré 
les  libéralités  exceflives  qu’un  malade  auroit  fait,  pendant 
fa  maladie,  en  faveur  de  fon  Médecin,  &  les  ont  réduites  à 
une  certaine  fomme,  eu  égard  à  la  qualité  des  perfonnes, 
&  aux  fervices  des  Médecins.  Voilà  pourquoi  parmi  nous 
un  Médecin  eft  incapable  de  legs ,  &  donations  faites  pendant 
la  maladie  dont  le  malade  vient  à  décéder.  2°.  Les  Méde¬ 
cins  ,  ainfi  que  les  Chirurgiens  &  Apothicaires ,  doivent  faire 
la  demande  de  leurs  honoraires  dans  le  temps  préfix  par  la 
Loi,  c’eft-à-dire,  dans  un  an, à  compter  du  jour  qu’ils  ont 
celTé  de  vifiter  le  malade  ou  de  le  foigner,  à  moins  qu’ils 
n’aient  un  titre,  ou  fait  interpellation  judiciaire. 

Quand  ils  viennent  dans  l’an  ,  ils  font  reçus  à  leur  ferment; 
mais  fi  c’eft  après  qu’ils  intentent  leur  aétion  ,  le  Juge  peut 
feulement  s’en  rapporter  au  ferment  de  celui  qui  dit 
avoir  payé. 

MÉDICAMENT.  On  donne  ce  nom  à  tout  ce  qui  eft 
donné  ou  appliqué  pour  opérer  la  guérifon  de  quelque  mal , 
foit  intérieurement ,  foit  extérieurement.  Le  Médicament 
fimple,  eft  celui  qu’on  emploie  comme  il  eft  venu  naturel¬ 
lement;  &  le  compofé,  celui  qui  eft  fait  de  plufieurs  Am¬ 
ples  &  mêlés  avec  art.  La  matière  des  Médicaments  eft 
prife  des  minéraux,  des  végétaux  ,  &  des  animaux.  Par  les 
minéraux,  on  entend  tout  ce  qui  fe  tire  des  entrailles  de 
Ja  terre  &  de  la  mer,  comme  les  métaux,  les  pierres,  les 
vitriols,  les  foufres,  les  aluns;  &  par  les  végétaux,  on  en¬ 
tend  les  arbres,  les  fleurs,  les  fruits,  les  herbes,  les  femen- 
ces,  les  écorces,  les  tiges;  &  par  les  animaux,  on  entend 
leur  chair,  leur  fang  &  leurs  autres  parties. 

MELANCOLIE,  (la)  Maladie  qui  vient  d’une  abon¬ 
dance  de  bile  échauffée  &  brûlée;  elle  caufe  la  trifteffe  &le 
chagrin.  Les  Médecins  l’attribuent  aux  vapeurs  ou  mouve¬ 
ments  déréglés  de  la  rate.  Elle  eft  accompagnée  ordinairement 
de  crainte  &  de  trifteffe ,  fans  occafion  apparente  :  elle  eft 
fouvenc  la  fuite  d’une  trop  grande  contention  d’efpric. 
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Remede  contre  la  Mélancolie.  Faites  bouillir  demi-once 
de  polypode  de  chêne  avec  les  boutons  de  houblon,  &  des 
pommes  de  reinette. 

Ou  faites  infufer  demi-once  de  féné  dans  deux  verres  de 
lait  clair. 

Ou  bien ,  prenez  deux  dragmes  de  crème  de  tartre  :  faites- 
les  fondre  dans  un  bouillon,  &  l’avalez  à  jeun. 

Mélancolie  hypocondriaque,  ou  qui  provient  de 
bile  noire. 

Les  eaux  minérales  vitriolées  font  très-propres  à  cette 
maladie.  Prenez,  pendant  dix  ou  douze  matins,  deux  onces 
de  fuc  de  buglofe ,  avec  deux  dragmes  de  fucre;  ou  bien 
les  bouillons  de  chicorée,  ou  une  décoétion  de  mélilTe. 
Voyez  Vapeurs. 

MÉLILOT.  Plante  de  la  nature  du  trefle  :  elle  a  des 
tiges  hautes  de  deux  ou  trois  pieds,  dont  les  fleurs  font  jau¬ 
nes  &  faites  en  épis.  Le  Mélilot  croît  dans  les  endroits  pier¬ 
reux  &  le  long  des  chemins  :  on  fe  fert  des  feuilles  &  des 
fleurs  de  cette  plante  dans  les  cataplafmes  réfolutifs  &  émol¬ 
lients  avec  la  mauve  &  la  guimauve.  Enfin,  le  Mélilot  eft 
ulité  par  tout  où  il  s’agit  de  ramollir  &  de  faire  fuppurer. 

MELISSE,  plante  de  jardin.  Elle  a  les  feuilles  vertes  , 
un  peu  velues  &  dentelées  ;  fon  odeur  approche  de  celle  du 
citron  :  delà  vient  qu’on  l’appelle  auflï  citronelle  ;  on  la  mul¬ 
tiplie  de  plants  enracinés.  Elle  eft  fort  bonne  pour  les  af¬ 
fections  de  la  tête  du  cœur,  de  l’eftomac ,  de  la  matrice, 
dans  la  mélancolie,  l’apoplexie,  l’épilepfie  ,  le  vertige  :  on 
fe  fert  des  feuilles  &  des  fleurs  à  la  maniéré  de  thé;  on  en 
met  une  pincée  de  feches  pour  un  demi-feptier  d’eau. 

Eau  de  Mélifle.  Prenez  fix  poignées  de  Mélifle  nouvel¬ 
lement  cueillie  dans  fa  vigueur  :  pilez-la  dans  un  mortier, 
mêlez-la  avec  l’écorce  feche  de  citron ,  noix  mufcade  & 
coriandre ,  de  chaque  une  once  ;  girofle  &  cannelle  ,  de  cha¬ 
que  demi- once  :  concaflez  le  tout,  mettez-le  dans  une  cu- 
curbite  de  verre,  verfez  deffiis  vingt-quatre  onces  de  vin 
blanc  &  fix  onces  d’eau-de-vie,  adaptez  le  chapiteau  &  le 
récipient ,  lutezles  jointures;  laiffez  digérer  la  matière  pen¬ 
dant  trois  jours ,  puis  faites  diftiller  la  liqueur  par  un  feu 
de  fable  modéré  au  bain-marie,  &  gardez-lapourle  befoin. 
Elle  eft  très-propre  pour  les  maux  dont  on  a  parlé  ci-def- 
fus  :  la  dofe  eft  depuis,  deux  dragmes  jufqu’à  une  once. 

MELON,  fruit  d’Eté  fort  connu.  11  vient  fur  des  cou¬ 
ches;  fa  chair  eft  rouge,  fa  graine  petite  :  fa  feuille  appro¬ 
che  de  celle  de  la  vigne;  fa  fleur  eft  jaune.  Les  bons  Me¬ 
lons  ont  un  goût  exquis  par  leur  eau  fraîche,  fucrée  &  vi- 
neufe  :  il  y  en  a  de  plufieurs  efpeces.  Les  fucrins  font  la 
première  :  on  les  appelle  ainfi  parce  qu’ils  ont  la  chair  fon¬ 
dante  ,  le  goût  relevé  &  le  fuc  délicat  :  ils  font  d’une  for- 
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me  ronde  ,  un  peu  allongée ,  ont  l’écorce  très-bien  écrite 
ou  cordelée.  La  fécondé  efpece  eft  de  la  même  forme;  ils 
ont  les  côtes  marquées  par  des  enfoncements;  leur  chair 
eft  plus  ferme,  mais  n’eft  pas  fi  délicate.  La  troifieme  eft 
plus  gro(Te  que  les  autres ,  &  plus  allongée  ;  les  côtes  en  font 
plus  grottes  &  relevées,  &  leur  écorce  eft  épaitte  du  dou¬ 
ble  :  la  chair  en  eft  ferme  ,  d’un  bon  goût ,  mais  moins  dé¬ 
licate  que  celle  des  précédents. 

En  général  ,  les  meilleurs  melons  font  ceux  des  Pays 
chauds.  Ceux  qui  réunifient  le  mieux  dans  les  climats  tem¬ 
pérés,  font  le  Melon  François,  le  Melon  Maraiger,  le  Me¬ 
lon  des  Carmes ,  le  Melon  de  Langeais,  le  fucrin  de  Tours. 
On  feme  les  Melons  vers  la  fin  de  Janvier  fur  couche  un 
peu  chaude,  fit  dans  une  Melonniere  :  cette  Melonniere 
doit  être  dans  un  endroit  le  plus  expofé  au  Midi ,  &  fur- 
tout  à  l’abri  des  vents  froids,  foit  par  des  murs  hauts  feu¬ 
lement  de  trois  ou  quatre  pieds  du  côté  d’où  vient  le  fo- 
leil,  foit  par  des  brife- vents,  faits  de  paille  avec  des  per¬ 
ches  :  on  doit  faire  tremper  la  graine  quelques  heures,  & 
on  en  met  trois  grains  fous  chaque  cloche;  on  a  grand  foin 
de  les  garantir  du  froid  fur  cette  première  couche. 

Devenus  plus  forts,  il  faut  les  tranfplanter  fur  une  au¬ 
tre  ,  les  arrofer  de  temps  en  temps ,  fur-tout  dans  les  cha¬ 
leurs,  &  leur  découvrir  un  peu  la  cloche  dans  les  beaux 
jours  :  dès  qu’on  n’a  plus  rien  à  craindre  du  froid,  ondoie 
ôter  les  cloches ,  les  arrofer  jufqu’à  ce  qu’ils  foient en  fleur, 
mais  un  peu  moins ,  de  leur  couper  les  branches  à  un  nœud 
au-deflbus  de  la  fleur  :  on  connoît  qu’ils  font  mûrs  quand 
la  queue  veut  fe  détacher  du  fruit,  qu’il  commence  à  jau¬ 
nir  autour  de  la  queue,  &  qu’il  a  une  pefanteur  remarqua¬ 
ble.  On  en  donne  aufli  d’autres  marques  il  peu  près  fembla- 
bles,  en  trois  mots  latins ,  pondus ,  odor ,  feabies  ,  le  poids, 
l’odeur,  les  côtes  raboteufes. 

Nouvelle  Méthode  pour  dreJJer  une  Melonniere. 

i°.  La  meilleure  terre  pour  les  Melons  eft  une  terre  forte, 
de  couleur  de  rouge  brun  foncée ,  le  grain  caillouteux  ;  le 
roc,  qui  fe  trouve  deflous,  doit  être  plein,  &  il  doit  y 
avoir  un  pied  &  demi  de  terre  au- de  (fus  de  ce  roc  :  il  faut 
nettoyer  la  terre  de  toutes  pierres:  au  défaut  d’une  pareille 
terre,  une  terre  fablonneufe  leur  convient  parfaitement, 
en  la  mêlant  avec  un  peu  de  terre  forte. 

e°.  On  doit  choifir  un  terrein  trois  fois  plus  étendu  que 
la  quantité  des  Melons  qu’on  veut  cultiver,  &  la  partager 
en  trois  portions.  La  première,  pour  les  Melons;  la  fécon¬ 
dé  ,  pour  y  mettre  des  légumes  ;  la  troifieme  ,  pour  n’y  rien 
mettre  pendant  une  année,  fit  y  mettre  les  Melons  l’année 
d’après. 
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5*.  Préparer  la  terre  par  un  premier  labour  d’un  pied 
de  profondeur  à  l’entrée  de  l’Hyver,  la  mettre  en  gros 
filions;  en  donner  un  fécond  au  mois  de  Mars,  &  mêler 
alors  avec  la  terre  du  bon  fumier  de  cheval;  un  troifieme 
vers  le  15  d’Avril  à  un  pied  de  profondeur,  &  ouvrir  des 
trous  ou  petites  folles  de  neuf  pouces  de  profondeur,  &de 
vingt  pouces  de  diamètre,  à  cinq  pieds  de  diftance  &  en 
quinquonce  ,  &  les  garnir  de  fumier  de  cheval  à  demi 
pourri,  qui  aura  jetté  fon  feu  ,  & ,  à  fon  défaut,  de  celui 
de  mouton,  mais  bien  pourri.  Donner  quelques  autres  la¬ 
bours  pendant  l’Eté,  &  ouvrir  de  temps  en  temps  la  terre, 
&  l’arroler  de  quelque  courant  d’eau ,  15  on  en  a. 

4°.  Pour  femer  ou  planter  les  Melons ,  choifir  une  bonne 
graine,  &  de  l’efpece  qu’on  veut  cultiver.  Elle  doit  être 
de  celle  des  Melons  les  plus  gros,  les  mieux  faits,  &  de 
celle  qui  eft  dans  le  tiers  du  Melon  du  côté  de  la  fleur,  & 
qui  eft  attenante  aux  côtes  d’enhaut.  La  plus  vieille  eft  la 
meilleure  :  on  la  fait  tremper  dix  à  douze  heures  dans  du 
fort  vinaigre  où  l’on  a  délayé  un  peu  de  fuie  de  cheminée , 
afin  que  les  fouris  ou  les  mulots  né  l’aillent  point  manger: 
mettre  cette  graine  dans  le  fumier,  dont  on  aura  garni 
chaque  trou  ,  deux  par  deux ,  à  trois  pouces  de  profondeur  , 
&  à  fix  de  diftance  les  uns  des  autres  :  recouvrir  la  graine 
avec  le  fumier,  &  le  fumier  avec  du  terreau  pourri,  &  ob- 
ferver  de  ne  pas  mêler  eofemble  les  différentes  efpeces. 

5®.  Lorfque  les  graines  font  levées,  &  qu’elles  ont  jetté 
quure  petites  feuilles,  fupprimer  les  petites  tiges,  11’en 
laiffer  que  quatre  ou  cinq  à  chaque  trou;  donner  un  nou¬ 
veau  labour  à  la  profondeur  d’un  trou,  arrofer  fouvent  les 
jeunes  plantes  dans  le  temps  chaud  ou  fec,  &  d’un  plein 
arrofoir  d’eau  fur  chaque  tige;  car  il  faut  toujours  les  ar¬ 
rofer  abondamment  &  de  bonne  eau,  point  croupie,  ni 
trop  froide  ,  comme  eft  fouvent  celle  de  puits  :  donner 
tous  les  quinze  jours  un  labour  léger  dans  les  intervalles 
entre  les  trous.  On  ceffe  les  arrofements,  lorfque  les  fruits 
de  la  première  taille  font  parvenus  à  leur  groffeur  naturel¬ 
le,  à  moins  qu’ilne  vînt  des  chaleurs  excellives;  en  ce  cas, 
on  doit  arrofer  légèrement  la  terre  pour  la  tenir  humeétée. 

6°.  Tailler  les  tiges  des  Melons  dés  qu’elles  ont  pouffé 
cinq  à  lix  feuilles;  &pour  cela,  couper,  avec  un  petit  cou¬ 
teau  bien  tranchant,  le  bout  de  la  tige  au-deffous  des  trois 
premières  feuilles  :  on  ne  doit  point  toucher  aux  branches 
quand  elles  commencent  adonner  des  fleurs  à  fruit,  ni  re¬ 
trancher  les  fauffes  fleurs,  car  elles  fuppléent  fouvent  au 
défaut  des  autres,  &  ne  retrancher  d’autres  feuilles  que  cel¬ 
les  qui  tiennent  aux  branches  l'opprimées  par  la  taille;  mais 
on  peut  ôter  celles  qui  commencent  a  jaunir  :  on  tonferve 
les  filets  qui  forcent  des  branches. 
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On  fait  la  fécondé  taille  lorfqu’on  a  découvert  deux  for¬ 
mes  de  petits  Melons  qui  feront  de  belle  apparence  :  elle 
conlifte  à  retrancher,  avec  le  petit  couteau,  le  bout  de  la 
branche  qui  porte  le  fruit  qu’on  veut  conferver,  &  à  deux 
ou  trois  feuilles  au  defius  du  fruit,  &ne  couper  les  petites 
branches  qu’à  deux  nœuds  de  la  maîtrefle  branche.  Comme 
il  y  a  toujours  aflez  de  quatre  Melons  fur  chaque  pied,  on 
doit,  dès  que  le  fruit  eft  formé,  fupprimer  toutes  les  pe¬ 
tites  branches  qui  ont  des  fleurs  à  fruit  lorfqu’elles  fortent 
du  même  pied  où  eft  la  fleur  à  fruit  qu’on  a  choifie  pour 
la  conferver,  parce  qu’elles  atténuent  la  plante,  &  fup¬ 
primer  les  petits  Melons  qui  ont  manqué  &  qui  ont  une 
forme  d’embryon,  ét  les  réparer  par  d’autres  qui  paroî- 
tront  venir  fur  la  même  branche. 

On  fait  la  troifieme  taille  aufli-tôt  que  les  Melons  de  la 
première  font  aux  trois  quarts  formés: on  retranche  toutes 
les  fleurs  à  fruit  comme  dans  les  précédentes ,  à  l’excep¬ 
tion  de  deux  ou  trois  de  la  plus  belle  apparence,  &  que 
l’on  conferve.  Dans  toutes  les  tailles  on  doit  farder  &  b.e- 
cher  la  terre,  mais  non  entre  les  branches;  après  ces  trois 
tailles,  on  laifle  poufler  librement  aux  branches  tous  les 
jets  qu’elles  veulent,  &  on  ne  retranche  que  les  fleurs  à 
fruit,  &  on  fe  garde  de  fupprimer  les  feuilles  qui  femblent 
prefque  couvrir  le  Melon. 

Au  refte ,  les  Melons  de  la  fécondé  taille  ne  font  point 
nuifibles  à  la  maturité  des  premiers;  il  en  eft  de  même  dés 
fruits  de  la  troifieme  :  à  l’égard  de  ceux  de  la  fécondé,  ils 
aident  au  contraire  à  l’opération  de  la  nature ,  en  privant 
les  fruits  premiers  des  fucs  dont  ils  n’ont  plus  befoin.  Le 
vrai  temps  de  cueillir  un  Melon,  c’eft  lorfqu’il  eft  les  trois 
quarts  .changé  de  couleur,  qu’il  femble  fe  détacher  de  fa 
tige.  Etant  cueilli,  on  doit  le  mettre  fur  de  la  paille  fraî¬ 
che  dans  un  lieu  fec,  &  l’y  laiiïer  jufqu’à  ce  qu’il  ait  fon 
point  de  maturité  :  on  le  connoît  à  l’odeur  qu’il  exhalera; 
car  elle  fera  plus  forte  &  plus  gracieufe  qu’auparavant  :  c’eft 
le  point  de  maturité  qui  décide  de  la  bonne  qualité  d’un 
Melon;  ainfi  il  faut  le  cueillir  à  ce  point. 

Le  temps  de  le  manger  elt  lorfque  fon  eau  ne  coule  pas 
trop  abondamment  en  le  coupant ,  que  fa  chair  n’eft ,  ni 
trop  ferme,  ni  trop  molle,  qu’elle  eft  vive  & tranfparente , 
que  l’écorce  en  eft  amere  &  verte  en  dedans,  qu’il  a  un 
goût  vineux  &  fucré,  &  qu’il  laifle  dans  la  bouche  une 
odeur. 

Pour  faire  un  choix  d’un  bon  Melon  entre  plufieurs,  il 
faut  préférer  celui  qui,  à  volume  égal,  pefe  le  plus,  & 
dont  la  queue,  en  la  goûtant,  paroît amere.  Lorfqu’un Me¬ 
lon  eft  odoriférant,  &  qu’il  fent  fort  fon  efpece ,  c’eft  une 
marque  qu’il  eft  paflé  ;  s’il  rend  un  certain  fon  en  le  fai- 
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fant  fauter  dans  la  main ,  c’eft  une  marque  qu’il  n’eft  point 
mûr ,  ou  qu’il  n’a  point  d’eau  ;  fi  la  queue  eft  feche  &  ridée  , 
c’eft  ligne  qu’il  a  été  prématuré  de  beaucoup.- 

Pour  faire  venir  des  Melons,  on  eft  obligé,  dans  les  Con¬ 
trées  tempérées  ou  froides  de  la  France ,  d’avoir  recours 
aux  couches  &  aux  cloches,  ce  dont  on  eft  difpenfé  dans 
les  Provinces  méridionales  de  la  France ,  où  l’on  peut  les 
faire  venir  en  pleine  terre.  \  • 

Les  couches  deftinées  pour  les  Melons  doivent  être  com- 
pofées  de  fumier  de  cheval  &  d’un  quart  pourri  :  on  en 
doit  faire  une  bonne  provifion;  fur  quoi  il  faut  remarquer 
que  plus  on  a  de  couches  proches  les  unes  des  autres  ,  dans 
le  même  terrein  ,  mieux  on  réufiit.  2°.  On  doit  placer  ces 
couches  dans  l’afpeét  le  plus  oppofé  au  foleil,  &  à  l’en¬ 
droit  du  jardin  le  plus  à  l’abri  des  vents:  celui  du  côté  des 
étables  eft  le  meilleur,  quand  la  chofe  eft  pollible.  11  fauc 
réunir  ,  dans  le  même  canton  ,  toutes  les  cultures  des  autres 
plantes  qui  demandent  des  couches.  Les  couches  où  l’on 
feme  d’abord  les  Melons,  ne  doivent  pas  être  les  mêmes 
que  celles  où  on  les  cultive  par  la  fuite.  Un  petit  efpace 
fuffit  pour  les  premières ,  &  on  peut  y  élever  un  grand 
nombre  de  Melons ,  parce  qu’on  ne  les  y  laide  que  tant 
qu’ils  font  jeunes,  temps  où  ils  n’occupent  guères  de  pla¬ 
ce  :  on  feme  la  graine  fur  les  premières  couches,  on  les 
y  couvre  de  paillaftons;  &  lorfque  les  Melons  ont  acquis  un 
certain  degré  de  force ,  on  les  tranfplantefur  d’autres  couches. 

Comme  toqt  le  fumier  n’eft  pas  égalament  pourri ,  on 
doit  les  mêler  enfemble. 

Ces  premières  couches  doivent  avoir  le  côté  tourné  au 
Midi,  au  lieu  que  celles  qni  font  deftinées  à  demeure  doi¬ 
vent  avoir  les  deux  bouts  expol'és,  l’unauMidi,  l’autre  au 
Nord,  &  les  deux  côtés  au  Levant  &  au  Couchant.  On  doit 
les  faire  avec  un  cordeau;  on  leur  donne  vingt  pouces  ou 
un  pied  &  demi  de  haut,  fur  trente-lix  pouces  de  large  par 
le  bas,  &  trente  par  le  haut  :  fouler  bien  le  fumier  avec  les 
pieds,  &  de  maniéré  que  tout  foit  bien  uni,  mettre  fix  à 
fept  pouces  de  terreau  par  deftus ,  par  tout  également,  & 
l’applatir;  ce  terreau  vient  des  mêmes  couches  de  l’an¬ 
née  précédente  :  marquer  la  place  des  cloches,  &  les  y 
diftribuer  en  quinconce  fur  trois  rangs  en  lignes  égales; 
on  Ce  réglé  là-delfus  fur  la  largeur  des  cloches.  Avant  de 
femer  fur  couches  ,  laifler  palier  trois  ou  quatre  jours  ,  pour 
que  les  fiimiers,donton  les  acompofées  ,puilfent  fermenter. 

Nouvelle  Maniéré  de  femèr  les  Melons  en  pepiniere  fur  les 
premières  couches. 

Il  faut  faire  provifion  de  beaucoup  de  petites  corbeilles 
d’ofier  fin  ,  ou  de  jonc,  à  claire  voie  ,  en  forme  de  gran4 
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gobelet  de  trois  pouces  de  diamètre;  remplir  ces  corbeilles 
de  terreau  bien  comprimé,  &  mettre  dans  chacune  deux 
ou  trois  graines  de  Melons;  celle  des  fucrins  eft  la  meil¬ 
leure  :  mettre  une  douzaine  de  ces  petites  corbeilles  fous 
chaque  cloche,  &  du  terreau  dans  les  intervalles  qu’elles 
laiffent  entre  elles;  les  recouvrir  entièrement  de  terreau; 
le  relie  fe  fait  félon  la  pratique  ordinaire  des  Jardiniers: 
2°.  garantir  ces  cloches  des  gelées ,  avec  de  grands  paillaffons 
placés  en  pente  du  côté  du  Nord.  C’eft  ainfi  qu’on  peut 
élever  en  pépinière ,  & ,  à  peu  de  fraix,  de  jeunes  plants,  dans 
une  faifon  qui  n’eft  pas  favorable.  De  cette  maniéré,  fur 
une  couche  de  fix  pieds  de  long  &  de  deux  pieds  de  large, 
il  peut  tenir  quinze  cloches  de  quatorze  pouces  de  diamet- 
tre,&en  mettant  douze  petites  corbeilles  fous  chaque  clo¬ 
che  ,  on  aura  fur  cette  première  couche  cent  quatre-vingt 
corbeilles,  qui  feront  en  état  de  fournir  à  un  pareil  nombre 
des  cloches  fur  les  fécondes  couches;  c’eft-à-dire,  que  les 
cent  quatre-vingt  corbeilles  fourniront  à  quatre  cents  vingt 
pieds,  ou  foixante&dix  toifes  de  couches  de  longueur:  on 
doit  fe  régler  là-deffus,  pour  ne  mettre  en  pépinière  que 
la  quantité  de  Melons  qu’on  veut  élever. 

Maniéré  de  les  tranfplanter.  On  doit  tranfplanter  les  jeu¬ 
nes  tiges  au  mois  de  Mars ,  &  fur  des  couches  faites  de  la 
même  manière  que  les  premières  :  mettre  dans  la  rangée 
des  cloches  du  milieu  de  la  couche,  &  au  centre  de  cha¬ 
que  cloche  ,  une  des  petites  corbeilles ,  contenant  deux  plan¬ 
tes  de  Melon ,  &  lailfer  un  vuide  entre  depx  :  placer  la  pe¬ 
tite  corbeille  dans  le  terreau  &  dans  un  trou  profond  de 
deux  pouces,  qu’on  fait  à  la  main  :  à  mefure  qu’on  plan¬ 
te,  couvrir  les  jeunes  plants  avec  une  cloche  qu’on  appuie 
de  façon  qu’elle  s’imprime  dans  le  terreau.  En  tranlplan- 
tant  de  cette  façon  ces  jeunes  plants  ,  on  ne  les  expofe  à 
aucun  inconvénient. 

Les  Jardiniers  entendus  profitent  de  l’efpace  vuide  que 
laiflcnt  ces  cloches,  pour  y  femer  dans  les  premiers  temps 
des  laitues  qu’ils  ont  fait  venir  en  pépinière  fur  d’autres 
couches;  &  ils  en  tirent  un  grand  profit  :  car  en  mettant 
douze  petites  laitues  fous  chaque  cloche,  &  en  en  replan¬ 
tant  la  moitié  lur  d’autres  couches,  quand  elles  ont  acquis 
une  certaine  groffeur,  ils  peuvent  retirer  un  produit  de 
quinze  fols  par  chaque  cloche. 

On  doitpréferver  les  cloches  du  danger  d’être  caffées  par 
les  vents  &  les  orages ,  ce  qui  arrive  lorfqu’elles  font  fou- 
levées  par  des  fourchettes  pour  faire  prendre  l’air  aux  plan¬ 
tes;  on  y  jette  alors  du  fumier  de  cheval  par-deffus ,  qui  eft 
prefque  comme  de  la  paille,  &  qui  arrête  l’a&ion  du  vent. 

Maniéré  d’arrofer  les  couches:  on  ne  doit  les  arroferque 
quand  ou  s’apperçoic  que  les  plantes  en  ont  befoin,  ce  qui 
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fe  connolt  quand  on  ne  voit  point  de  rofée  fur  leurs  feuil¬ 
les  :  on  fait  cet  arrofement  par-deffus  les  cloches.  Quand 
la  faifon  efi  avancée ,  on  doit  arrofer  davantage.  x 
Maniéré  de  réchauffer  les  couches.  Un  mois  après  qu’on 
a  planté  les  Melons,  ôt  lorfque  l’on  voit  que  les  jeunes 
plants  jauniffent  un  peu ,  on  doit  les  réchauffer.  Pour  cet 
effet,  on  en  retire  le  fumier  fec,  &on  met  à  la  place,  dans 
toute  la  longueur  des  couches,  du  fumier  de  cheval  le  plus 
chaud  qu’on  peut  trouver,  &  on  l’y  foule  avec  les  pieds* 
on  en  met  d’abord  à  la  hauteur  du  tiers  des  couches,  &  on 
rejette  lés  fumiers  fecs  par-deffus;  ils  conlervent  la  chaleur 
du  nouveau  fumier.  Comme  la  chaleur  des  couches  fe  dif- 
fîpe  en  peu  de  temps,  au  bout  de  quinze  jours  on  remet 
d  autre  fumier  également  chaud  par-deffus  le  premier,  & 
dans  l’entre  deux  des  couches;  èt  cette  fois  le  fumier  oc¬ 
cupe  les  deux  tiers  de  la  hauteur.  Lorfque  la  chaleur  eft 
ralentie,  on  met,  pour  la  troifieme  fois ,  de  pareil  fumier 
&  on  remplit  ainfi  totalement  l’intervalle  d’entre  les  cou¬ 
ches  &  même  un  peu  plus  haut  que  les  couches ,  après  l'a¬ 
voir  bien  comprimé.  Lorfque,  par  l’affaiffement  du  fumier, 
la  IVIelonniere  eft  toute  de  niveau  ,  ce  qui  arrive  au  mois 
de  Mai ,  les  Alelons  pouffent  leurs  racines  dans  ces  nou¬ 
veaux  fumiers,  &  ils  avancent  beaucoup. 

On  doit ,  de  temps  en  temps ,  donner  de  l’air  aux  plantes  , 
ce  qui  le  fait  en  relevant  la  cloche  pendant  le  jour ,  au  moyen 
dun  petit  morceau  de  bois  fait  en  crémaillère,  pourne  don¬ 
ner  de  l’air  qu’autant  qu’on  veut;  il  foutient  la  cloche  avec 
fes  dents  ou  crans  :  on  le  fiche  en  terre  un  peu  avant,  pour 
le  rendre  fiable.  A  mefure  que  le  foleil  a  de  la  force,  on 
lève  la  cloche  plus  haut,  &  on  n’ôte  tout-à-fait  les  cloches 
que  pour  la  taille  des  Melons. 

Taille  des  Melons  fur  couche  telle  fe  fait  en  fupprimant, 
comme  dans  la  taille  des  Melons  fur  terre ,  toutes  les  bran¬ 
ches  &  toutes  les  feuilles  qui  paroiffent  inutiles ,  &jufqu’aux 
petits  filets  &  aux  tiges;  après  quoi  on  remet  adroitement 
les  branches  fous  la  cloche*  en  les  repliant  :  on  ne  conferve , 
à  chaque  tige  de  Melon,  qu’un  fruit  ou  deux;  ainli  s’il  n’y  a 
que  deux  ou  trois  tiges  fous  la  cloche,  on  ne  conferve  que 
quatre  fruits  fur  les  deux  enfemble.  On  taille  les  Melons  au¬ 
tant  de  fois  qu’on  voit  qu’il  y  a  nécefïité  de  le  faire  :  aulfi- 
tôt  qu’on  voit  que  les  branches  peuvent  s’étendre  hors  des 
cloches,  on  en  abat  moins,  &on  ne  coupe  point  les  filets; 
car  ils  font  nécedàires  pour  affurer  la  branche.  On  ne  la¬ 
boure  jamais  les  couches,  on  farcie  feulement  les  racines 
de  laitues  qu’on  auroit  cultivées  fous  les  cloches. 

Autres  conjectures,  les  plus  vraifeinblables  pour  con- 
noître  un  bon  Melon.  i°.  11  doit  avoir  été  cueilli  quelque 
temps  auparavant  que  d’être  mangé:  que,  fi  onleveutman- 
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ger  fur  le  champ,  il  faut  le  citeillir  dans  fa  maturité  ;  ü 
c’eft  pour  être  mangé  dans  quelques  jours,  il  ne  faut  pas  le 
cueillir  fait,  mais  frappé,  c’eft-à-dire,  avec  quelques  mar¬ 
ques  de  maturité  ,  qui  font ,  fi  on  y  voit  quelque  endroit  jau- 
nilfant,  ou  fi  on  s’en  apperçoità  l’odorat.  a°.Le  bon  Melon 
doit  être  fait  comme  un  petit  baril,  c’eft-à-dire,  plus  gros 
dans  le  milieu  qu’aux  extrémités;  3°.  avoir  la  queue  grofle 

6  courte;  40.  être  fort  brodé,  &  avoir  des  coups  d’ongle 
entre  les  broderies;  s°-  n’être,ni  trop  verd ,  ni  trop  jaune 
en  couleur;  6°.  être  pefant  à  la  main  ;  70.  ferme  quand  on 
le  preffe  un  peu,  &  paroître  bien  plein  quand  on  fonne  du 
doigt  contre;  car  on  doit  préférer  ceux  qui  ont  le  plus  ces 
qualités;  8°.  avoir  une  odeur  approchante  de  celle  de  gou¬ 
dron  ou  poix  préparée. 

MEMBRE  TREMBLANT.  Remede.  Prenez  fleur 
de  romarin  &  de  fauge,  de  chacune  demi-once;  noix  muf- 
cade ,  clous  de  girofle  &  racine  d’iris ,  de  chaque  trois 
dragmes. 

Broyez  le  tout,  &  le  mettez  dans  une  bouteille  de  verre 
double,  avec  une  pinte  d’eau-de-vie,  bien  bouchée  :  laif- 
fez-en  l’infufion  expofée  au  foleil ,  ou  en  chaleur  lente, 
comme  au-deflous  d’un  four,  pendant  quarante  jours;  puis 
frottez-en  les  Membres  tremblants.  Ou  faites  diiïoudre  une 
dragme  de  fiente  de  paon  dans  une  fuffifante  quantité  d’eau- 
de-vie,  &  faites  avaler  le  tout,  le  matin  à  jeun,  à  la  per- 
fonne  dont  la  tête  tremble,  &  ce ,  trois  jours  de  fuite. 

11  eft  bon  de  laver  fouvent  le  Membre  tremblant  dans  de 
l’eau  de  fauge  ,  &  de  le  laifler  fecher  fans  l’efluyer. 

Si  le  tremblement  dure,  il  vient  d’une  humeur  froide,  & 
il  faut  avoir  recours  aux  remedes  bons  à  la  Paralyfie. 

Membre  foi  b  le.  Remede  pour  le  fortifier.  Mettez 
dans  un  pot  de  terre  neuf  de  la  moëlle  de  bœuf,  avec  du 
gros  vin;  couvrez  bien  le  pot,  &  le  mettez  fur  de  la  cen¬ 
dre  chaude  pendant  trois  ou  quatre  heures  ;  il  fe  fera  dans 
le  pot  un  onguent  qui  fe  confervera  un  mois  :  on  enfait 
fondre,  foir  &  matin,  fur  la  cendre  chaude,  une  cuillerée, 
&  on  en  frotte  les  jointures  malades  avec  un  linge  biea 
chaud.  Voyez  Foulure. 

MÉNAGERIE.  Voyez  Bafle-cour. 

MENTHE  ou  Baume.  Plante  domeftique;  il  y  en  a  de 
fauvages.  Toutes  les  Menthes  font  chaudes,  deflïcatives; 
bonnes  pour  les  affrétions  du  cerveau,  du  cœur,  de  l’efto- 
mac;  chalfent  les  vents,  corrigent  les  aigreurs  &  les  rap¬ 
ports,  tuent  les  vers  :  on  peut  s’en  fervir  à  la  maniéré  du 
thé.  On  difiille  de  l’eau  de  Menthe;  une  cuillerée  appaife 
les  tranchées  des  enfants.  L’huile  par  infufion  de  fes  feuil¬ 
les,  eft  bonne  pour  toutes  fortes  de  plaies  &  contufions. 
MERCURE  ou  VIF  ARGENT.  Métal  fluide,  fore 
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pefant,  volatil,  pénétrant  :  il  eft  un  remede  pour  la  co¬ 
lique  de  Miferere;  on  en  fait  avaler  une  livre  au  malade, 
qui  le  rend  par  les  Telles  comme  il  l’a  pris  :  on  n’en  donne 
à  boire  que  la  décoétion ,  qui  ne  prend  qu’une  légère  im- 
preflion  du  Mercure,  &  qui  n’en  produit  pas  moins  Ton  ef¬ 
fet.  On  l’emploie  pour  tuer  les  vers  ,  les  divers  infeétes  du 
corps.  Le  Mercure  eft  fur-tout  fpécifique  pour  les  maladies 
vénériennes,  à  caufe  de  fon  agilité  &  de  Ai  faculté  péné¬ 
trante  ;  il  eft  encore  un  préfervatif  contre  la  pelle ,  en  le 
portant  fur  foi  enfermé  dans  un  petit  linge. 

MERE-GOUTTE,  (vin  de)  C’elt  celui  qui  provient 
des  raifins  qui  n’ont  été  que  très-peu  preffurés.  Voyez  Vin. 

MERISIER.  Arbre.  C’elt  le  Cerifier  fauvage  qui  croît 
dans  les  bois  :  fa  fleur  eft  plus  belle  que  celle  du  Cerifier; 
il  a  le  bois  dur  &  fonore,  voilà  pourquoi  on  l’emploie  dans 
la  conftruétion  des  clavecins  &  autres  intlruments  de  mu- 
fique  :  fon  écorce  eft  blanche  &  unie  ;  fon  fruit  eft  blanc 
ou  rouge  ;  on  en  fait  peu  de  cas  ,  mais  on  s’en  fert  pour  don¬ 
ner  de  la  couleur  au  ratafiat.  Le  Meriiier  fert  à  recevoir  les 
greffes  de  Cerifier;  mais  il  veut  être  greffé  plutôt  en  fente 
qu’en  éeuffon  :  il  ne  réuflit  qu’en  plein  vent.  Voyez  Cerifier. 

Les  Merifes  purgent  &  adouciffent  le  fang:  elles  font  uti¬ 
les  dans  les  maladies  du  cerveau,  telles  que  l’apoplexie  & 
la  paralyfie;  on  en  fait  une  eau  au  bain-marie,  &  on  en 
tire  des  efprits  qui  ont  cette  vertu  dans  un  plus  haut  degré. 

MERLE.  Oifeau  un  peu  plus  gros  qu’une  mauviette,  & 
qui  a  le  plumage  noir  :  il  fiffle  d’une  maniéré  particulière, 
&  on  vient  à  bout  de  lui  apprendre  à  dire  quelques  mots, 
fur-tout  quand  on  l’éleve  de  jeuneffe;  il  eft  d’un  tempéra¬ 
ment  robufte. 

Les  Merles  habitent  dans  les  endroits  touffus  &  épineux  : 
on  va  les  dénicher  au  mois  d’Avril;  car  c’eft  en  cette  fai- 
fon  qu’ils  pondent  :  on  les  nourrit  de  chenevis  écrafé,  de 
perfil  haché  menu,  &  de  la  mie  de  pain,  le  tout  mis  en  pâte 
avec  un  peu  d’eau.  C’eft  après  les  vendanges  qu’on  va  à  la 
chaffe  des  Merles. 

MERLAN.  I’oiffon  de  mer,  un  peu  plus  gros  que  les 
harengs,  &  d’une  couleur  blanchâtre.  On  les  mange  ordi¬ 
nairement  frits,  après  les  avoir  bien  farinés  :  on  peut  en¬ 
core  les  manger  rôtis  fur  le  gril. 

ME  RR  A  IN.  (bois  de)  C’eft  celui  dont  on  fait  les  fu¬ 
tailles.  Voyez  Bois. 

MESANGE.  Oifeau  de  voliere,  qui  eft  beau  de  figure, 
&  qui  chante  fort  mélodieufement. 

Les  Mefanges  font  trois  couvées  par  an,  en  Avril  ,  Mai 
&  Juin  :  on  trouve  leur  nid  dans  des  arbriffeatix,  &  parmi 
les  lauriers.  Celles  qu’on  prend  au  filet  toutes  élevées ,  font 
meilleures  pour  le  chant.  Si  on  eft  dans  la  faifon  des  figues  , 
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il  faut  leur  en  donner,  finon  on  leur  donne  de  la  même 
pâte  que  celle  qu’on  donne  aux  roffignols  :  il  faut  les  tenir 
bien  chaudement  en  Hvver,  pour  les  préferver  de  la  goutte: 
celles  qu’on  a  dénichées  doivent  être  nourries  avec  du  cœur 
de  mouton  ou  de  bœuf,  haché  menu  ,  &à  béquée  ,  de  deux 
en  deux  heures. 

MESURE  DES  TERRES.  La  connoiffance  des  Me- 
fures  des  Terres  eft  nécelfaire  à  tous  ceux* qui  ont  du  Bien 
à  la  campagne.  C’eft  une  grande  fatisfaétion  de  favoir  la 
contenance  de  ce  qu’on  a  de  Bien,  de  ce  qu’on  acheté,  de 
ce  qu’on  vend,  parce  qu’on  en  fait  la  valeur  :  on  en  vient 
à  bout  facilement  en  les  faifant  arpenter;  voilà  pourquoi 
il  eft  bon  qu’un  Agriculteur  ait  une  connoilfance  de  l’arpen¬ 
tage  ;  qu’il  mette  à  part  quelques  moments  de  loilir  pour  fe 
la  procurer  :  en  un  mot,  c’eft  un  bonheur  de  pouvoir  évi¬ 
ter  d’être  trompé  ;  autrement ,  il  faut  s’en  rapporter  aux  Me- 
fureurs ,  qui  peuvent  fe  tromper  par  ignorance  ou  par  né¬ 
gligence. 

Les  Terres  fe  mefurent  différemment  en  chaque  Province. 
Voici  quelles  font  ces  différences  :  à  Paris  &  aux  environs, 
on  mefure  les  Terres  à  l’arpent;  l’arpent  fe  divife  en  demi, 
en  quart,  en  demi-quart. 

L’Arpent  a  100  perches  quarrées ,  ou  io  Perches  en 
tout  fens  ,  ou  de  chaque  côté. 

La  Perche  a  3  toifes. 

La  Toife  a  6  pieds. 

Le  Pied  a  12  pouces. 

Le  Pouce  a  12  lignes. 

La  Ligne  a  l’épaiflëur  d’un  grain  d’orge;  mais  on  ne 
compte  point  dans  l’Arpentage  ces  deux  dernieres 
petites  Mefures,  &  ce  n’eft  qu’au  toifage  de  Char¬ 
penterie  ou  de  Maçonnerie  que  l’on  s’en  fert. 

En  Normandie,  les  Terres  &  Prés  fe  mefurent  par  âcre; 
es  Bois  &  Bocages ,  par  arpent  ;  les  Vignes  &  Vergers,  par 
quartiers. 

L’Acre  a  160  perches. 

L’Arpent  a  100  perches. 

Le^Quartier  a  25  perches. 

L’Acre  eft  compofé  de  4  vergées. 

La  Vergée,  de  40  perches. 

La  Perche,  de  22  pieds. 

En  Bourgogne  on  mefure  les  Terres,  Prés,  Vignes  & 
Vergers,  par  Journal. 

Ce  Journal  eft  l’étendue  de  terre  que  huit  hommes  peu¬ 
vent  f  aire  &  becher  un  jour  d’Eté  ,  &  on  l’a  limité  à  360  per¬ 
ches  ,  faifant  la  perche  de  9  pieds  &  demi ,  &  le  pied  de 
32  pouces. 
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Les  Bois  s’y  mefurent  à  l’arpent,  &  on  y  fait  l’arpent  de 
440  perches,  &  la  perche  comme  ci-deflus,  de  9  pieds  6c 
demi.  _ 

En  Dauphiné,  on  mefure  toutes  les  Terres  par  fefterées, 
laquelle  eft  de  yoo  cannes  quarrées. 

La  Sefterée  compofe  4  cartelées. 

La  Cartclée,4  civadiers. 

Le  Civadier,  4  picotins. 

En  Provence,  on  les  mefure  par  faumée  ,  laquelle  eft 
de  1500  cannes  quarrées. 

La  Saumée  eft  de  2  cartelées  &  demie. 

La  Cartelée,  de  4  civadiers. 

Le  Civadier,  de  4  picotins. 

En  Languedoc,  on  les  mefure  par  faumée,  laquelle  eft 
de  1600  cannes  quarrées. 

La  Canne  eft  de  8  pans. 

Le  Pan ,  de  8  pouces  9  lignes. 

En  Bretagne ,  on  les  mefure  par  journal ,  lequel  efl  en 
cette  Province  de  22  feillons  un  tiers. 

Le  Seillon,  de  6  raies. 

La  Raie,  de  2  gaules  6c  demie. 

La  Gaule,  de  12  pieds. 

En  Touraine  ,  par  arpent  de  100  chaînes  ou  perches. 

La  Perche  y  eft  de  25  pieds. 

Le  Pied,  de  12  pouces. 

En  Lorraine  ,  par  journal  de  250  toifes  quarrées. 

La  Toife  y  eft  de  10  pieds. 

Le  Pied,  de  10  pouces. 

Dans  1  Orléanois,  par  arpent  de  100  perches  quarrées. 

La  Perche  y  eft  de  20  pieds. 

Le  Pied  ,  de  12  pouces. 

Dans  prefque  tout  le  refte  du  Royaume,  on  y  fait  la  Me¬ 
fure  de  100  perches,  chaînes  ou  cordes;  &  lefdites  per¬ 
ches,  chaînes  ou  cordes  ,  font,  pour  la  plupart,  compofées 
de  25  pieds  de  long  ;  mais  le  pied  y  eft  toujours  de  12  pouces. 

il lefures  dont  on  Je  fort  à  Paris  pour  mefurer  les  grains. 

Le  minot  contient  trois  boifteaux  :  le  boifteau  fe  divife 
en  demi-boifteau ,  en  quart,  en  demi-quart. 

Le  (etier&le  muid  ne  font  des  Mefures  que  pour  comp¬ 
ter;  elles  feroient  trop  pefanres  pour  s’en  fervir.  Le  fetier 
tient  4  minots  ou  12  boilfeaux,  6c  le  muid  12  fetiers  :  le 
boifteau  de  bon  bled  pefe  20  livres,  le  minot  60,  le  fa¬ 
ner  240,  &  le  muid  2880. 
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Il  efî  bon  de  favoîr,  que  lorfqu’on  a  fait  quelque  acqui- 
fition ,  c’ert  au  Vendeur  à  en  fournir  la  Mefure,  fuivant 
l’ufage  du  lieu  où  le  fonds  eflfitué ,  en  quelque  endroit  que 
la  vente  ait  été  faite;  &  qutnd  on  fait  arpenter,  on  doit 
prendre  garde  que  le  Porte-chaine  la  tende  toujours  égale- 
-jnent,  tant  pour  l’une  que  pour  l’autre  des  Parties. 

Exemples  de  la  maniéré  dont  on  doit  mefurer  les  Pièces  de  Terre. 

Suppofons  qu’on  veuille  mefurer  une  Piece  qui  forme -un 
quarré  parfait ,  &  qu’elle  ait  de  hauteur ,  par  exemple  ,  21  toi- 
fes ,  &  de  largeur  autant,  il  faut  multiplier  la  hauteur  mar¬ 
quée  depuis  A  iufqu’à  B  dans  la  figure  fuivante ,  &  qui  eft 
par-là  de  21  toifes,‘  par  la  largeur  marquée  depuis  B  juf- 
qu’à  C,  qui  eft  pareillement  de  21  toifes;  &cequi  viendra 
de  cette  multiplication  fera  le  nombre  de  toifes  que  doit 
avoir  le  plan  &  la  fuperficie  de  la  Piece ,  favoir,  441  toifes 


quarrées. 

- 

Réglé. 

21 

21 

A 

-  21 

441  Toifes. 

21 
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B  21  C 

441  Toifes. 

Pour  mefurer  une  piece  qui  formeroit  un  quarré  long, 
&  de  la  forme  ci-defïous,  &  qui  auroit  de  hauteur,  par 
exemple,  quinze  toifes,  &  de  longueur  trente ,  il  faut  mul¬ 
tiplier  la  hauteur  depuis  A  jufqu’à  B,  par  la  longueur  de¬ 
puis  B  jufqu’à  C,  c’eft-à-dire,  multiplier  quinze  par  tren¬ 
te,  &  on  (aura  le  plan  &  la  fuperficie  de  ladite  piece,  qui 
fera  de  quatre  cents  cinquante  toifes  quarrées. 

Réglé. 

15 

30 


450  Toifes. 


Les  perfonnes  qui  défirent  en  favoir  davantage  fur  cette 
matière,  pour  pouvoir  mefurer  des  pièces  d’une  figure  ir¬ 
régulière,  doivent  s’en  inftruire  plus  à  fond  dans  des  Trai¬ 
tés  particuliers  de  l’Arpentage. 
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M  e  s  u  R  F..  On  appelle  ainfi  tout  ce  qui  fert  de  réglé  pour 
connoître  &  déterminer  l’étendue  de  quelque  chofe  dans 
tous  fes  fens.  Voyez  Toife,  Perche,  Arpent,  Muid,  Sé¬ 
rier,  &c. 

_  Mesures  ou  quantité  en  fait  de  remede,  &  explica¬ 
tion  des  abréviations  qui  fonc  en  ufage  dans  les  ordonnan¬ 
ces  des  Médecins,  pour  defigner  la  quantité  de  chaque  re¬ 
mede  ,  ou  quelque  circonftance  qui  y  a  rapport. 

Fafc.j.  lignifie  fafcicule  d’herbes  ou  de  fleurs,  c’eft-à-di- 
re ,  ce  que  le  bras  plié  en  rond  peut  contenir. 

Man.  j.  ou  m.  j.  lignifie  une  poignée. 

Pug.  j.  ou  P.  j.  une  pincée. 

N.  ou  par ,  lignifie  le  nombre  déligné  pour  la  quantité  des 
fruits  ou  des  animaux. 

Ana.  ou  a  â,  lignifie  de  chacun. 

£.  s.  lignifie  une  quantité  fuffifante. 

S.  a.  lignifie,  félon  les  réglés  de  l’art. 

METAUX.  On  en  compte  fepttl’or,  l’argent,  le  fer, 
l’étain,  le  cuivre,  le  plomb,  le  vif-argent. 

METAYER,  ou  Économe ,  ou  Régifleur ,  eft  un  Maî¬ 
tre-Valet,  qui  fait  valoir  une  Terre  fous  les  yeux  du  Maî¬ 
tre  ,  qui  prend  &  nourrit  les  gens  néceflaires  pour  cela,  & 
en  rend  tout  le  produit  au  Propriétaire  ,  moyennant  une  cer¬ 
taine  fournie  qu’on  lui  donne  par  an,  tant  pour  fe  nourrir 
&  payer  fes  gens,  que  pour  fon  profit;  mais  on  lui  fournit 
tout  ce  qui  elt  néceflaire  pour  faire  valoir  la  terre,  comme 
beftiaux  ,  inftrumentsde  labourage ,  femences ,  volailles ,  &c. 
Les  Propriétaires  des  Terres ,  qui  prennent  un  Métayer,  au 
lieu  d’un  Fermier ,  font  des  gens,  qui ,  étant  à  portée  de  leur 
terre  ou  même  y  demeurant,  veulent  en  jouir  par  eux-mê¬ 
mes  ,  mais  fans  en  avoir  les  foins  &  les  embarras.  Il  eft  conf¬ 
iant  que  quand  on  rencontre  un  homme  entendu,  induf- 
trieux,  laborieux,  &  qui  a  de  la  probité,  cette  maniéré  de 
faire  valoir  fon  bien  eft  la  plus  avantageufe. 

MÉTEIL.  Bled  mêlé  de  froment  &  de  feigle;  le  meil¬ 
leur  eft  celui  qui  contient  plus  de  froment  que  de  feigle: 
il  demande  une  terre  médiocre  ,  ni  trop  forte  ,  ni  trop  maigre. 

M  E  U  B  L  E.  On  appelle  ainfi  tout  effet  qui  peut  être  changé 
de  place,  &  qui  n’eft  point  incorporé  à  l’immeuble  par  le 
Propriétaire  pour  perpétuelle  demeure  ,  ni  même  attaché 
à  aucun  fonds,  car  il  feroit  un  immeuble;  ainfi  on  appelle 
Meubles  meublants ,  l’or ,  l’argent ,  les  hardes ,  les  tableaux, 
les  beftiaux  ,  les  obligations,  en  vertu  defquelles nous  pou¬ 
vons  nous  faire  livrer  quelque  chofe  de  Meuble. 

Il  eft  eflentiel  de  bien  distinguer  ce  qui  eft  Meuble  de  ce 
qui  eft  immeuble  :  car  les  Meubles  fe  règlent  par  la  cou¬ 
tume  du  domicile  de  la  perfonne  à  qui  ils  appartiennent  en 
quelque  endroit  qu’ils  foient  fitués,  au  lieu  que  lesimmeu- 
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blés  fe  règlent  par  la  coutume  du  lieu  où  ils  font  fitués. 

MEUNIER,  rayez  Moulin. 

Meunier  ou  Têtard.  Poiffon  qui  a  une  groffe  tête; 
il  eft  tout  blanc,  mais  beaucoup  plus  fous  le  ventre  que  fur 
le  dos:  il  fe  nourrit  de  bourbe  ,  &  de  petits  animaux  qui  na¬ 
gent  fur  la  fuperficie  de  l’eau  :  on  le  prend  à  la  ligne  au¬ 
tour  des  moulins  ;  on  met ,  pour  appas  à  l’hameçon  ,  des  gril- 
lots  qu’on  trouve  par  les  champs  :  on  les  pêche  dans  le  mois 
de  Mai. 

MEURES.  Fruit  du  Meurier  :  il  y  en  a  de  deux  efpe- 
ces,les  grolfes  qui  font  toujours  noires,  &  les  feules  bon¬ 
nes  à  manger  :  elles  viennent  du  Meurier  noir ,  qui  fe  greffe 
fur  le  châtaignier,  le  hêtre,  le  coigtiaffier.  Les  petites  vien¬ 
nent  du  Meurier  blanc  &  nullement  bonnes  à  manger, mais 
les  feuilles  en  font  néceffaires  pour  élever  les  vers  à  foie. 

MEURIER  (le)  produit  les  Meures  :  elles  doivent  être 
noires  pour  être  dans  leur  maturité;  les  Meures  font  faines 
&  agréables  au  goût,  on  en  fait  des  Grops.  Cet  arbre  jette 
de  groffes  branches  qui  s’étendent  plus  en  largeur  qu’en 
hauteur;  il  aime  l’abri.  Le  Meurier  blanc  ne  fert  que  pour 
la  nourriture  des  vers  à  foie  :  fes  feuilles  font  d’un  verd 
naiffant  tirant  fur  le  blanc;  il  fert  comme  le  fauvageon  du 
Meurier.  Les  terroirs  gras  &  à  l’abri  du  vent  font  les  meil¬ 
leurs  pour  les  Meuriers  ;  la  voie  la  plus  courte  de  les  mul¬ 
tiplier  eft  celle  des  boutures  &  des  plants  enracinés.  On 
choifit  pour  cela,  fur  un  Meurier  de  bonne  efpece  ,  des 
branches  bien  droites  de  la  longueur  d’un  pied  &  demi: on 
les  plante  à  l’ombre  dans  une  terre  bien  labourée  dans  des 
rigoles  profondes  d’un  pied,  après  avoir  fait  à  leur  extré¬ 
mité  d’en  bas  une  entaille  en  croix ,  afin  que  les  boutures 
prennent  plus  vite:  on  doit  les  pofer  un  peu  en  pente  dans  ' 
la  rigole  ,  &  preffer  un  peu  la  terre  en  les  recouvrant  ;  la 
voie  des  pépins  eft  plus  longue,  mais  plus  fûre.  On  peut 
les  greffer  fur  le  Meurier,  le  figuier,  l’orme,  le  tilleul.  Ce 
doit  être  en  écuffon  ,  &  au  mois  de  Mai. 

On  ne  doit  pas  épargner  au  Meurier  les  labours  &  le  fu¬ 
mier,  &  on  doit  le  tenir  net  de  bois  mort  &  de  moufle. 

Le  bois  de  Meurier  fert  pour  les  ouvrages  des  Tourneurs 
&  des  Graveurs.  - 

Les  Meuriers  viennent  plus  ou  moins  vite  ,  félon  la  qua¬ 
lité  du  terrein.  . 

Meuriers.  Moyens  de  faire  réuffir  les  Meuriers  dans 
les  plus  mauvais  terreins.  Ouvrez  une  foffe  de  cinq  ou  fix 
pieds  en  quarré,  jettez  fur  un  des  bords  de  la  foffe  le  pre¬ 
mier  cours  de  pelle,  &  fur  un  autre  côté  le  fécond  cours, 
fur  les  autres  côtés  le  troifieme  cours  de  pelle  qui  eft  la 
plus  mauvaife  terre;  bechez  enfuite  ce  fonds  à  gros  gué- 
ret ,  à  la  beche  ou  à  la  pioche.  La  foffe  étant  faite ,  rejetteE 
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la  moyenne  ou  fécondé  terre  que  vous  avez  fortie,  enfuite 
la  première  ou  moins  mauvaife,  ce  qui  fe  trouvera  à  la 
hauteur  de  la  réparation  de  la  bonne  &  mauvaife  terre. 
Brifez  &  foulez  cette  terre  avec  le  tranchant  de  la  beche: 
pofez  l’arbre  dans  fa  place  &  dans  fou  alignement;  cou- 
vrez-en  les  racines  avec  la  terre  de  la  fifperficie  du  con¬ 
tour  de  la  fo(fe,  obfervant  qu’il  n’y  ait,  ni  paille,  ni  her¬ 
be,  ni  bois,  ni  bruveres  qui  puilfent  toucher  les  racines: 
arrangez  avec  la  main  ces  terres  dans  l’intérieur  des  raci¬ 
nes  ,  lefquelles  doivent  avoir  été  rafraîchies  &  taillées,  en 
forte  qu’il  ne  fe  trouve  aucun  vuide,  ni  au-delfous,  ni  au* 
defius.  Lorfqu’elles  font  couvertes  de  trois  ou  quatre  doigts 
de  terre  ,  foulez-les  avec  les  pieds:  lailfez  l’arbre  dans  cette 
pofition  pour  faire  la  même  opération  aux  autres  folles  : 
couvrez  enfuite  les  folles  avec  des  feuilles  que  vous  aurez 
fait  ramalTer  à  quatre  ou  cinq  doigts  d’épaideur ,  n’importe 
de  quelle  efpece  elles  foient  :  enfin,  jettez  la  mauvaife 
terre  tirée  du  fond  de  la  folfe ,  au  pied  de  l’arbre  ,  &  but- 
tez-le  d’un  pied  fit  demi  au-delfus  du  niveau  de  terrein  :  fi. 
les  befiiaux  vont  paître  dans  ces  lieux,  il  faut  armer  les 
arbres  d’épines  ,  quoique  le  plus  court  c’eft  de  les  conduire 
ailleurs.  Il  convient  de  faire  les  folles  fix  mois  ou  un  an 
d’avance  avant  la  tranfplantation ,  &  de  les  combler  des 
deux  premières  terres  trois  ou  quatre  mois  avant  de  planter. 

Autre  maniéré  de  faire  croître  des  Meuriers  en  quantité 
dans  quelque  terrein  que  ce  foit,  &  de  fe  procurer  ,  fans 
beaucoup  de  dépenfe  ,  dequoi  entretenir  une  manufacture 
de  foie.  Prenez  des  Meures  lorfqu’elles  font  au  point  de 
leur  maturité  :  faites-les  tremper  quelque  temps  dans  l’eau; 
enfuite  écrafez-les  avec  les  deux  mains.  Dans  le  temps  que 
les  Meures  trempent,  faites  filer  &  tordre  du  foin  de  ma¬ 
niéré  à  en  former  de  moyennes  cordes  ou  torches ,  &  après 
avoir  écrafé  ces  Meures  en  bouillie,  enduifez-en  ce  foin 
que  vous  mettrez  dans  la  terre  en  efpece  de  fillon;  &  re-r 
couvrez  ce  foin  d’environ  un  pouce  de  terre.  Vous  aurez, 
en  peu  de  temps,  une  fi  grande  quantiré  de  Meuriers,  que 
dans  un  quarré  d’environ  trente  toifes,  il  vous  naîtra  des 
fujets  en  allez  grande  quantité  pour  les  tranfplanter  dans 
toute  une  Province.  Lorfqu’ils  ont  atteint  une  certaine 
quantité,  on  les  met  en  pepiniere ,  c’eft-à-dire ,  on  les 
tranfplante  à  deux  ou  trois  pieds  de  diftance  les  uns  des 
autres  &  on  les  laide  croître.  Quand  ils  font  allez  forts  ,  on 
les  tranfplante  à  demeure;  au  relie,  ils  viennent  plus  ou 
moins  vîte,  félon  la  qualité  du  terrein. 

M  E  U  R  T  R  I S  S  U  R  E  de  quelque  membre ,  comme  pieds 
ou  mains.  Remede.  Trempez  aufli-tôt  un  linge  dans  du  vi¬ 
naigre  froid  :  ferrez-en  la  partie  blelfée  avec  la  main  le  plus 
fort  qu’on  le  pourra  endurer,  afin  de  réprimer  la  fluxion; 
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enfuite ,  pour  appaifer  la  douleur,  mettez  un  cataplafme  fait 
de  feuilles  d’ofeille  cuites  fous  les  cendres  chaudes ,  puis 
pilées  avec  onguent  rofat  &  beurre  frais. 

Ou  broyez  du  perfil  avec  du  fel  &  un  peu  d’huile  d’oli¬ 
ve  :  frottez  le  mal  avec  le  jus,  &  appliquez  le  marc  dclfus. 

Si  c’eft  une  contufion  en  partie  charnue,  oignez-la  d’huile 
rofat  &  de  vin  mêlés  enfemble,&  appliquez  defius  une  em¬ 
plâtre  de  cire  neuve  jaune,  ramollie  dans  l’eau  chaude  & 
étendue  fur  de  la  toile. 

Si  la  contufion  efl  avec  plaie,  lavez  le  mal  avec  du  vin 
tiede,  &  appliquez  defius  le  jus  &  le  marc  des  feuilles  de 
bouillon  blanc  pilées. 

MICACOULIER.  Arbre.  Voyez  Alifier. 

MIEL  (le)  elt  un  fuc  en  forme  de  rofée  que  les  Abeil¬ 
les  fucent  fur  les  fleurs  &  les  plantes,  &  qu’elles  dégorgent 
dans  les  alvéolés  de  leurs  ruches ,  après  l’avoir  digéré.  Il  y 
a  le  Miel  blanc  ou  vierge ,  &  le  Miel  jaune  :  le  Miel  vierge 
efl  celui  qui  coule  de  lui-même  des  rayons  fans  exprefiîon, 
ni  chaleur;  c’eft  le  plus  propre  à  être  mangé  &  à  faire  des 
confitures  :  le  jaune  efl  celui  qui  efl  tiré  par  exprefiion  des 
rayons ,  â  l’aide  du  feu  ou  de  la  chaleur  du  foleil  ;  il  a  de  l’â- 
creté;  on  l’emploie  pour  les  remedes  extérieurs  &  pour 
les  lavements.  Le  Miel  efl  chaud  de  fa  nature ,  abfterfif , 
nourriflant;  il  efl  bon  aux  poumons,  mais  il  fe  tourne  ai- 
fément  en  bile. 

Le  Miel  demande  beaucoup  de  propreté;  il  faut  avoir  at¬ 
tention  de  n’y  laifierrien  tomber  dedans,  de  peur  qu’il  ne  s’ai- 
gri(Te:ainfi  ,  il  faut  féparer  foigneufement  le  bon  d’avec  le 
mauvais,  les  rayons  blancs  d’avec  ceux  qui  font  noirs;  caf- 
fer  les  rayons  de  cire  qui  font  vuides ,  &  ne  1  ailler  que  ceux  qui 
font  remplis  ;  avoir  les  mains  bien  nettes  pour  écrafer  &  broyer 
les  rayons  qu’on  met  à  mefure  dans  un  tamis  de  crin  pofé  fur 
line  terrine  verniflèe  bien  propre,  &y  laifler  couler  le  Miel 
jufqu’à  ce  qu’il  n’en  tombe  plus.  On  met  le  beau  Miel  dans 
des  pots  de  terre  plombés  bien  échaudés  &  bien  égouttés: 
on  le  couvre  d’un  papier;  on  n’y  touche  pas  de  cinq  ou  fis 
jours;  enfuite  on  enleve  avec  fine  cuiller  les  fragments  de 
cire  qui  font  reftés  &  qui  furnagent;  ce  Miel  fe  fige  bien¬ 
tôt,  il  efl  blanc,  &  on  l’appelle  vierge  parce  qu’il  n’a  point 
été  échauffé;  on  le  couvre  d’un  papier  &  d’un  parchemin; 
on  met  une  tuile  par-deflus.  Pour  faire  le  Miel  commun, 
on  repétrit  le  marc  qui  refte  dans  le  tamis;  on  le  joint 
avec  du  Miel  de  moindre  qualité  qu’on  a  fait  égoutter  à 
part:  fi  on  efl  dans  un  temps  un  peu  froid,  on  met  le  tamis 
&  la  terrine ,  avec  tous  les  rayons  froiffés ,  dans  un  four  après 
qu’on  en  a  tiré  le  pain ,  pour  que  la  chaleur  falfe  couler  ce 
qui  refte  de  Miel  dans  la  cire  :  ce  Miel  a  une  couleur  roufle 
&  ne  fe  conferve  pas  fi  long-temps;  on  l’écume  comme 
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l’autre  &  on  le  couvre  de  môme;  on  met  les  pots  de  l’un 
&  de  l’autre  dans  un  endroit  fcc  &  à  l’air. 

Pour  donner  au  Miel  le  goût  du  Miel  de  Narbonne,  il 
faut,  dans  le  temps  qu’on  écrafe  les  plus  beaux  rayons,  les 
parfemer  de  fleurs  de  romarin  :  elles  impriment  leur  goût 
au  Miel. 

Le  Miel  eft  chaud,  &  ne  convient  guères  aux  jeunesgens, 
ni  aux  perfonnes  qui  ont  le  fang  bouillant,  parce  qu’il  peut 
caufer  des  ébullitions  de  fang,  ni  aux  hypocondriaques,  ni 
aux  feorbutiques;  mais  il  eft  bon  aux  vieillards. 

MIGRAINE  (la)  eft  une  douleur  qui  n’occupe  que  la 
moitié  de  la  tête,  l’autre  moitié  étant  fans  douleur  :  elle 
eft  ordinairement  longue  &  opiniâtre.  Remede.  Battez  quel¬ 
que  temps  trois  blancs  d’œufs  avec  un  peu  de  fafran  ,  &  l’ap¬ 
pliquez  au  front  dans  l’accès  de  la  Migraine,  étendu  fur  un 
linge.  Appliquez  en  fronteau  du  poivre  en  poudre,  incor¬ 
poré  avec  l’eau-de-vie. 

Ou  mêlez  des  feuilles  de  rofes  rouges  &  un  peu  de  fa¬ 
rine  de  froment  avec  du  vinaigre  :  faites  bouillir  ce  mé¬ 
lange  jufqu’à  confiftance  d’emplâtre,  &  appliquez-le  fur  les 
temples. 

Un  vomitif  la  guérit  quelquefois.  O11  peut  auflï  avaler 
trois  verres  d’eau,  &,  après  les  avoir  avalés,  fe  promener 
quelque  temps. 

Mettez  de  l’eau-de-vie  dans  le  creux  de  la  main ,  &  l’at¬ 
tirez  par  les  narrines.  * 

Le  café  eft  bon'à  la  Migraine.  Voyez  Cerveau,  Tête. 

MILLE- FEUILLE.  Plante  qui  croît  dans  des  lieux 
incultes  &  fecs  :  elle  pouffe  plufieurs  tiges  hautes  d’un 
pied:fes  feuilles  font  découpées,  menues,  &  femblables  à 
une  plume  d’oifeau  ;  elle  eft  aftringente  &  amere  :  fon 
ufage  eft  dans  les  hémorragies,  l'oit  du  nez,  foit  du  ven¬ 
tre  ,  de  la  matrice  ,  &  dans  le  crachement  de  fang ,  les  hé¬ 
morroïdes;  on  en  ordonne  le  fuc,  depuis  trois  onces  juf¬ 
qu’à  lix. 

MILLE-PERTUIS.  Plante  qui  croît  dans  les  bois  & 
lieux  incultes;  elle  eft  chaude  &  deflicative  :  on  l’emploie 
pour  monditier  les  plaies ,  diffoudre  le  fang  coagulé.  Elle 
eft  un  des  meilleurs  vulnéraires,  tant  intérieurement  qu’ex- 
térieurement ,  &  fpécialement  contre  les  ulcérés  des  reins, 
&  pour  en  chafler  le  fable.  Son  eau  eft  bonne  contre  les 
vers  des  enfants,  contre  la  mélancolie,  la  manie,  &  fon 
huile  eft  bonne  contre  la  feiatique,  le  rhumatifme,  &c. 

MILLET.  Le  Millet  eft  le  plus  petit  de  tous  les  grains: 
fes  grains  font  ronds  Stluifants;  fon  tuyau  croît  jufqu’à  dix- 
huit  pouces  de  haut,  êt  fon  épi  a  de  longs  filaments  épars. 

Il  y  a  le  Millet  rouge  &  le  Millet  blanc  :  le  rouge  ne  fert 
que  pour  la  volaille  &  la  nourriture  des  oifeaux;  le  blanc 
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peut  être  mêlé  avec  le  froment  &  faire  du  pain  :  le  Millet 
épuife  beaucoup  les  terres,  ainfi  que  le  bled  de  Turquie  ou 
le  maïs. 

Culture  du  Millet ,  fuivant  la  nouvelle  méthode  deMr.  du 
Hamel.  i°.  une  terre  légère  &  fablonneufe  lui  convient 
mieux  que  toute  autre.  2°.  on  doit  le  femer  fort  clair,  & 
le  couvrir  de  terre  avec  la  charrue  :  on  le  feme  depuis  la 
mi-Mai  jufqu’à  la  fin;  on  peut  le  fetner  aulfi  à  la  fin  de 
Juin  :  3°.  un  mois  après  qu’il  a  pouffé,  on  le  laboure  au¬ 
tour  des  pieds  avec  un  farcloir,  &  on  enleve  ceux  qui  font 
trop  près  les  uns  des  autres;  car  ils  doivent  être  à  fix  pou¬ 
ces  d’intervalle;  40.  lorfque  les  panicules  font  en  grain, 
on  en  éloigne  les  oifeaux  par  quelque  épouventail.  On  en 
fait  la  récolte  à  Ja  mi-Septembre  ;  c’eft-à-dire ,  qu’on  coupe 
avec  un  couteau  les  panicules  près  le  premier  nœud  :  on 
doit  enfuite  les  porter  dans  la  grange,  les  mettre  en  tas, 
les-y  laiffer  cinq  ou  iïx  jours;  enfuite  les  porter  dans  l’ai¬ 
re,  les  battre  comme  on  fait  le  bled,  50.  faire  fécher  le 
Millet  avant  de  le  mettre  dans  le  grenier,  &  le  remuer  de 
temps  en  temps. 

MINE  DE  P  L  O  MB  ou  Minium  ,  eff  du  Plomb  minéral 
pulvéril'é  &  rendu  rouge  par  une  longue  calcination  aufeu: 
on  s’en  fert  dans  les  onguents  ,  &  on  l’emploie  dans  la 
peinture., 

MINÉRAL.  Voyez  Eaux  Minérales. 

MINÉRAUX.  On  appelle  ainfi ,  io.  les  métaux,  tels 
que  l’or,  l’argent,  le  cuivre,  le  fer,  le  plomb,  le  mercu¬ 
re,  &c.  i°.  les  demi-métaux,  comme  le  vitriol,  l’alun, 
l’antimoine,  &c.  30.  les  fels,  les  foufres,  les  bitumes,  les 
pierres,  &c. 

MINEURS  (les)  font  ceux  qui  n’ont  pas  encore  vingt- 
cinq  ans  accomplis.  En  Pays  de  Droit  Ecrit ,  il  en  eft  de  mê¬ 
me,  avec  la  différence  qu’on  appelle  pupille  ou  impubère 
celui  qui  eft  fous  l’autorité  d’un  Tuteur,  &  qui  devient  de 
plein  droit  Mineur  à  quatorze  ans  accomplis,  N  la  pupille 
à  douze  :  l’un  &  l’autre  fortent  de  l’autorité  du  Tuteur,  & 
on  nomme  un  Curateur.  En  Pays  coutumier,  les  Mineurs 
ne  fortent  de  tutelle  qu’à  la  majorité,  ou  bien  par  des  Let¬ 
tres  d’émancipation,  en  vertu  defquelles  le  Mineur  fort  de 
la  puilfance  du  Tuteur,  difpofe  de  fes  meubles,  reçoit  fes 
revenus,  &  agit  en  fon  nom  fous  l’autorité  d’un  Curateur. 

Mais  le  Mariage  du  Mineur  produit  l’effet  de  l’émancipa¬ 
tion;  un  Mineur  ne  peut  efter  en  jugement  fans  être  aififté 
d’un  Curateur. 

Les  Mineurs  peuvent  être  reftitués  contre  tous  Contrats 
&  obligations,  quand  il  y  a  la  moindre  léfion;  mais  pourvu 
qu’ils  n’aient  pas  fait  ce  qu’un  bon  Économe  en  auroitfaic 
en  leur  place.  Ainfi,  quand  il  veut  être  relevé  d’un  Aéte 
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paffé  en  minorité,  il  lui  fuffit  de  prendre  des  Lettres  de 
refcifion;  mais  il  faut  que  ce  foit  dans  les  dix  ans  de  fa 

majorité.  Il  faut  obferver  que  tous  Négociants  &  Marchands , 
en  gros  &  en  détail  ,  &  les  Banquiers  font  réputés  majeurs 
pour  le  fait  de  leur  commerce,  &  ne  peuvent  être  reftitués 
fous  prétexte  de  minorité  :  il  en  eft  de  même  des  Officiers 
de  Judicature  pour  le  fâit  de  leur  charge.  Les  prefcriptions 
ordinaires  ne  courent  point  contre  un  Mineur  pendant  fa 
minorité  ,  mais  les  Mineurs  font  fujets  aux  formes  ôt  aux 
prefcriptions  qui  font  portées  par  les  coutumes. 

MINUTE.  On  appelle  aintl  l’original  des  Adtes  qui  fe 
palfent  chez  les  Notaires  ,  &  les  Jugements  qui  s’expédient 
dans  les  Greffes,  fur  quoi  on  délivre  des  greffes  &  des  ex¬ 
péditions  authentiques  :  ces  Minutes  relient  en  dépôt  chez 
les  Notaires  :  elles  doivent  être  lignées  des  Parties;  mais 
les  Grolfes  &  les  Expéditions  ne  doivent  être  lignées  que 
des  Notaires. 

Ces  Groffes  &  Expéditions  fe  délivrent  aux  Parties,  & 
elles  font  foi  en  Juftice  ,  quand  le  fceau  y  eft  appofé. 

Les  Minutes  des  Jugements  doivent  être  fignées  des  Ju¬ 
ges ,  &  relient  en  dépôt  au  Greffe  de  la  Jurifdiétio»  où  les 
Jugements  ont  été  rendus. 

1VI I  R  O  B  O  L  A  N  S.  Fruits  gros  comme  des  prunes  &  qui 
viennent  des  Indes ,  du  côté  de  Bengale  :  les  Citrins  font 
le  plus  en  ufage,  &  on  s’en  fert  comme  purgatifs  contre 
l’humeur  bilieufe,  la  dyffenterie,  le  cours  de  ventre.  La 
dofe  eft  de  fix  dragmes  à  une  once  ôt  demie. 

MIROTON,  terme  de  cuifine.  Voyez  Bœuf. 

MOELLE.  Subftance  graiffeufe  qui  eft  renfermée  dans 
les  os  des  animaux.  Celle  des  bœufs ,  des  veaux ,  des  cerfs , 
des  chiens ,  des  chevreaux  fert  à  divers  remedes.  La  plus  efti- 
mée  eft  celle  du  cerf  :  on  l’emploie  avec  fuccès  contre  les 
rhumatifmes,  la  goutte  feiatique  ,  pour  fortifier  les  nerfs  & 
pour  réfoudre.  La  Moelle  de  veau  eft  encore  fort  bonne 
pour  amollir  &  réfoudre  :  à  l’égard  de  la  Moelle  de  bœuf, 
on  en  fait  des  ragoûts ,  &  même  des  tourtes. 

MOILON.  Pierre  blanchâtre  qui  fe  tire  des  carrières 
en  divers  morceaux  :  le  meilleur  eft  celui  qui  eft  le  plus 
dur,  &  de  bonne  affiette;  il  doit  avoir  été  équarri,  puis 
hyverné  avant  que  de  l’employer.  Le  Moilon  eft  un  des  ma¬ 
tériaux  où  l’ouvrage  va  le  plus  vite  ;  il  l’ert  fur-tout  à  gar¬ 
nir  le  dedans  des  gros  murs. 

MOINEAU,  ou  Palfereau.  Oifeau  fort  connu,  &  d’un 
naturel  fort  familier.  Les  Moineaux  font  volontiers  leurs 
nids  dans  des  trous  de  vieux  bâtiments,  ôtdans  des  pots  de 
terre  ;  les  femelles  pondent  trois  fois  tous  les  ans  :  on  ne 
doit  les  dénicher  que  huit  jours  après  qu’ils  font  éclos.  Oa 
les  nourrit  de  mie  de  pain ,  &  de  tout  ce  qu’on  veut. 
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MOIS.  II  y  a  douze  Mois  dans  l’année  :  il  y  en  a  fept 
qui  ont  trente-un  jours  ;  favoir ,  Janvier,  Mars ,  Mai ,  Juillet , 
Août ,  Oftobre  ,  Décembre  ;  quatre  de  trente  ,  Avril ,  Juin, 
Septembre  &  Novembre,  &  Février  qui  n’a  que  vingt-huit 
ou  vingt-neuf. 

Pour  trouver  les  Mois  qui  ont  trente  jours  &  ceux  qui 
en  ont  trente-un,  il  n’y  a  qu’à  abaifler  le  fécond  doigt  de 
la  main,  qu’on  appelle  index,  &  le  quatrième,  qu’on  ap¬ 
pelle  annullaire ,  compter  les  Mois  furies  doigts  de  la  main, 
commençant  par  Mars  fur  le  pouce,  Avril  fur  l’index,  & 
ainli  de  fuite  :  tous  les  doigts  levés  marqueront  les  Mois 
de  trente-un  jours,  &  les  autres  marqueront  les  Mois  de 
trente;  Février  n’a  que  vingt-huit  jours  dans  les  années 
communes,  &  vingt-neuf  dans  les  biflextilles. 

MOISSON.  Lorfque  le  bled  celle  de  fleurir  par  un  beau 
temps,  clair  &  chaud,  on  peut  el'pérer  une  bonne Moiifon. 
Si  les  Laboureurs  avoient  foin  de  remarquer  le  temps  qui 
s’écoule  dans  la  plupart  des  années,  depuis  que  le  grain 
eft  femé  jufqu’à  ce  qu’il  fleurifle,  on  pourroit,  fur  cette 
obfervation,  régler  le  temps  de  la  femaille,  &  faire  en 
forte  que  la  fleur  du  bled  arrivât  au  même  âge  de  la  lune 
qu’il  auroit  été  femé.  Le  plus  favorable  eft  celui  de  la 
pleine  lune  ,  parce  qu’alors  l’air  eft  ordinairement  tranquil¬ 
le  ,  &  le  ciel  férein.  Le  temps  le  plus  convenable  à  la  ma¬ 
turité  des  bleds ,  eft  un  temps  chaud  ,  entremêlé  à  propos  de 
pluies  douces  ;  car,  par  un  temps  fort  humide,  la  paille  fe 
couche  facilement  &  pourrit,  l’écorce  du  grain  s’enfle,  & 
rend  plus  de  fon  que  de  farine  :  au  contraire ,  un  temps 
trop  fec  defleche  le  grain  trop  promptement  ;  il  fe  ride,  & 
devient  de  peu  de  valeur. 

Le  point  de  perfection  pour  la  maturité  des  grains,  eft 
de  fortir  facilement  de  l’épi ,  &  de  ne  fe  point  brifer  fous 

fléau  quand  on  le  bat  dans  la  grange. 

La  parfaite  maturité  du  grain  fe  connoît  encore  au  chan¬ 
gement  de  couleur  de  la  paille  ,  qui ,  de  jaune  qu’elle  étoit, 
devient  blanche,  &  au  crochet  que  forme  l’épi  enabaiiïant 
fa  pointe:  à  l’égard  du  bled  qui  a  été  ;rappé  de  la  rouille, 
on  doit  le  couper  avant  qu’il  foit  entièrement  mûr,  parce 
que  l’aridité  de  cette  rouille  rongeroit,  en  peu  de  temps, 
toute  la  fubftance  du  grain. 

On  ne  doit,  dans  les  réglés,  commencer  la  moiifon  qu’a- 
près  qu’elle  a  été  indiquée  au  Prône  de  l’Eglife  Paroifflale. 
On  doit  faire  la  moiifon,  lorfque  les  bleds  font  également 
blonds  &  jaunes,  &  on  ne  doit  point  attendre  qu’ils  foient 
tout-à-fait  roux.  Voici  l’ordre  qu’on  doit  garder  pour  les 
différentes  fortes  de  bleds. 

1*.  On  commence  par  la  Moiflbn  de  I’efcourgeon  ;  le  fei- 
gle ,  enviroij  trois  femaines  après ,  &  tout  de  fuite  le  mé- 

teil. 


teil,  l’épeautre,  te  froment  à  la  fin  d’Aoüt  î  on  fauche  les 
avoines  &  le  froment  de  Mars  en  même-temps. 

On  arrache  le  millet  &  Je  panis  quand  le  grain  eft  bien 
formé;  on  doit  les  faire  fécher  au  foleil  en  tuyaux  :  on 
inoiflbnne  le  farrafin  en  Septembre  &  en  Oétobre;  le  bled 
de  Turquie  ou  maïs  dans  le  même  mois. 

2°.  On  doit  moilïbnner  dès  la  pointe  du  jour,  parce  que 
la  rofée  enfle  le  grain,  &  l’empêche  de  trop  s’égrainer.  On 
peut  couper  le  bled  à  fa  volonté  :  les  uns  le  coupent  près 
de  terre  lorfqu’ils  veulent  employer  le  chaume  pour  la 
maifon;  d’autres  par  la  moitié,  deftinant  le  relie  à  couvrir 
les  toits,  ou  à  chauffer  le  four,  ou  bien,  ils  le  brûlent  & 
le  labourent  avec  le  fond. 

3°.  A  mefure  qu’on  coupe  le  bled,  on  doit  l’étendre  fur 
terre  par  traînées  ou  javelles,  &  les  ranger  bien  régu¬ 
lièrement  en  les  couchant  par  terre  en  travers  lur  les  fil¬ 
ions,  &  laiflant,  entre  chaque  rangée  ,  une  efpece  de  petit 
fentier,  afin  que  les  épis  &  la  paille  fe  fechent  promp¬ 
tement. 

4q.  Lorfque  les  poignées  ou  javelles  font  feches,  on  en 
fait  des  gerbes,  dont  on  fait  des  meules  ou  tas,  difpofés 
en  rond,  de  maniéré  que  tous  les  épis  aboutilfent  au  cen¬ 
tre,  &  que  l’extrémité  des  pailles  foit  en  dehors  :  on  na 
doit  point  appuyer  les  gerbes  l’une  contre  l’autre.  En  bien 
des  endroits  ,  on  les  met  en  monceaux  par  dizeaux.  La 
gerbe  doit  être  faite  de  fept  ou  huit  poignées.  Le  plutôt 
que  le  bled  efl:  charrié  à  la  grange  ,  c’eft  le  mieux ,  fur-touc 
li  le  temps  efl  à  la  pluie  :  que  s’il  venoit  ;\  pleuvoir  lorf- 
qu’on  coupe  le  bled,  il  vaudroit  mieux  celfer  de  couper 
parce  qu’il  rifque  moins  fur  pied  qu’abattu. 

Si  on  avoit  été  contraint  de  couper  le  bled  dans  le  temps 
qu’il  n’étoit  pas  encore  mûr,  on  doit  expofer  les  gerbes  au 
foleil,  les  épis  en  haut,  pendant  vingt-quatre  heures,  puis 
les  mettre  dans  la  grange  pendant  autres  vingt-quatre  heu¬ 
res,  &  les  expofer  de  nouveau  au  foleil,  &  continuer  ainfi 
:  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  mûrs. 

(  Nouvelle  Maniéré  de  faire  la  Moijfon ,  &  de  couper  £?  ramaf- 

fer  les  épis. 

i°.  Il  faut  des  faucilles  moins  grandes  que  les  faucilles 

1  ordinaires  ,  &  avec  lefquelles  on  ne  coupe  de  la  paille  qu’au- 
tant  qu’il  en  faut  pour  pouvoir  prendre  les  épis  avec  la  main 
gauche  ,  &  les  tenir  tandis  qu’on  les  coupe  de  la  main  droite  : 
de  cette  maniéré,  on  en  moiffonne  une  plus  grande  quantité 
ïque  fi  on  coupoit  la  paille  prefque  au  pied,  comme  on  fait 
t  l’ordinaire  ,  parce  que  cette  paille  étant  proche  de  l’épi ,  le 
ii'oupe  plus  facilement  :  cette  fituation  efl  plus  commode 
^ourles  Scieurs  de  bled.  Le  Moilfonneur  doit  mettre  chaque 
Tomf.  II.  D 
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poignée  d’épis  dans  un  grand  tablier,  qu’il  a  retrouvé  de¬ 
vant  lui  :  cette  poignée  d’épis ,  coupée  ainfi  court ,  eft  plus 
grofTe  que  celle  qu’on  prend,  &  l’ouvrage  avance  bien  plus; 
d’ailleurs,  il  ne  prend  que  de  bons  épis,  puifque  les  char¬ 
dons  &  les  mauvaifes  herbes  font  au-defToiis. 

2°.  Avoir  de  grands  facs  de  greffe  toile,  pour  contenir 
la  valeur  de  huit  à  dix  tabliers  pleins  d’épis,  &  dans  lef- 
quels  les  Moiffonneurs  vuident  leurs  tabliers  ;  les  facs  doi¬ 
vent  fe  fermer  comme  une  bourfe;  une  quarantaine  de  facs 
fuffifent  pour  une  des  plus  greffes  Fermes  :  on  en  peut  met¬ 
tre  une  douzaine  fur  une  charrette  ,  &  cette  douzaine  équi¬ 
vaut  à  douze  douzaines  de  gerbes.  Selon  cette  méthode,  il 
y  a  infiniment  moins  de  perte  de  grains  que  félon  celle  qui 
elt  en  ufage,  où  la  néceflité  de  ramaffer  les  javelles,  de  les 
lier,  de  les  charger,  oceafionne  une  perte  confidérable  de 
grains.  Les  mauvaifes  herbes  ne  fe  trouvent  plus  pêle-mêle 
parmi  les  épis;  il  n’y  a  plus  à  craindre  que  les  épis  foient 
emportés  par  les  vents,  les  ouragans,  ou  gâtés  par  la  pluie  : 
plus  de  Glaneurs  de  profefiion,  qui,  fous  prétexte  de  ra- 
maffer  les  épars,  prennent  fouvent  des  gerbes  de  bled.  Il 
eft  libre  à  chacun  d’exercer  fa  charité  à  leur  égard ,  d’une 
autre  manière. 

3°.  La  moiffon  des  épis  étant  faite  ,  on  doit  avoir  des 
Faucheurs  tout  prêts  ,  qui  coupent ,  avec  leur  faux ,  la  paille 
le  plus  ras  de  terre  qu’il  fe  pourra,  &  de  cette  maniéré  on 
enlevc  les  chaumes  &  les  herbes  de  toute  efpece.  On  fait 
emporter  le  matin  les  pailles  coupées  de  la  veille,  &  le  foir 
les  épis  coupés  pendant  le  jour.  Au  refte,  on  eft  bien  dé¬ 
dommagé  de  la  dépenfe  de  cette  opération  nouvelle  par  un 
tiers  de  paille  de  plus  qu’on  en  recueille,  &  par  la  quantité 
de  grains  plus  grande  qu’elle  n’étoit  auparavant.  Le  champ 
étant  ainfi  nettoyé,  il  le  difpofe  bien  mieux  â  produire  de 
l’herbe  fine  pour  la  pâture  des  moutons. 

4°.  Pour  mettre  les  épis  à  couvert  de  tout  dommage,  on 
doit  faire  conftruire  un  bâtiment  de  forme  ronde  ,  féparé  ' 
de  tous  autres,  &  dans  un  lieu  fec.  Les  fondations  doivent 
être  un  peu  profondes,  le  mur  de  moilun,  &  bâti  avec 
chaux  &  fable  feulement,  &  jufqu’à  la  hauteur  de  fix  ou 
fept  pieds  au-deffus  du  rez  de  chauffée;  terminer  le  mur  à 
cette  hauteur  par  un  cordon  de  pierre  de  taille,  débordant 
d’un  bon  pied,  6c  taillé  en  demi-cercle  :  continuer  le  mur 
de  huit  ou  dix  pieds  au-deffus,  y  ouvrir  autour  deux  fenê¬ 
tres,  &  immédiatement  au-deffus  du  cordon  ,  faire  une  cou¬ 
verture  pareille  à  celle  d’un  colombier,  &  débordant  de 
quatre  ,pieds  tout  autour,  y  pratiquer  autour  plufieurs  fe¬ 
nêtres  fermées  par  des  treillis  d’olicr  allez  ferrés,  pour  que 
les  moineaux  n’y  puiffent  entrer,  &.  de  bons  contrevents; 
mettre  des  poulies  à  ces  fenêtres ,  pour  pouvoir  monter  ks 
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facs  lorfque  la  Terre  fera  pleine  jufqu’aux  premières  fenê¬ 
tres.  Les  épis  ayant  été  ferrés  bien  mûrs  &  bien  fecs  dans 
un  lieu  ainli  conflruit,  s’y  conferveront  beaucoup  plus  long¬ 
temps  que  dans  tout  autre. 

5°.  Pour  faire  fortir  le  grain  de  répi,  les  perfonnes  qui 
°nt  imaginé  &  pratiqué  cette  nouvelle  méthode  de  faire  la 
moiüon ,  ne  font  point  d’avis  qu’on  les  batte  avec  un  fléau 
dans  une  aire,  au  foleil,  ou  en  grange.  Leur  obiet  eft  tou¬ 
jours  d  empêcher  le  déchet  confidérable  du  grain ,  qui  ré- 
lulte^de  la  méthode  ordinaire  :  ils  ont  imaginé  un  moulin, 
que  l’on  peut  comparer ,  en  grand,  aux  petits  moulins  à  ca¬ 
fé,  ou  plutôt  à  tabac,  avec  la  différence  que  les  mouve¬ 
ments  de  ces  moulins  font  horizontaux,  au  lieu  que  ceux  du 
moulin  à  tabac  font  verticaux. 

On  peut  voir  la  defcription  de  ce  moulin  dans  le  Tournai 
économique  du  mois  de  Juillet  1757. 

Par  le  moyen  de  ce  moulin,  &  du  tournoiement  que  le 
vent  lui  donne,  les  épis  reçoivent  un  frottement  qui  en 
fait  fortir  jufqu’au  grain  le  plus  opiniâtre,  de  façon  qu’il 
n  en  demeure  pas  un  feul  enveloppé  de  capfule  :  le  grain 
&  la  paille  Portent  pêle-mêle  de  ce  moulin  ,  &  tombent  dans 
un  crible  de  fil  d’archal  fin,  qui  eft  au-deffbus;  les  fils  du¬ 
quel  étant  féparés  de  deux  lignes  &  demi,  &  étant  traver¬ 
sés  par  d  autres  à  un  pouce  de  diflance  ,  les  grains  y  paffent 
facilement,  &  nullement  la  paille,  laquelle  fe  trouve  cou¬ 
chée  de  côté  fur  les  premiers  fils. 

En  outre,  le  crible  eft  incliné  par  un  bout,  &  a  un  mou¬ 
vement  lemblable  à  celui  d’un  blutoir,  mais  plus  fort,  afin 
que  par  fes  fecoulfes  le  grain  fe  fépare  facilement  de  la  paille. 
On  a  éprouvé  qu’avec  cette  machine  on  peut  expédier  qua¬ 
rante-huit  fetiers  de  bled  dans  douze  heures  de  temps, 
pourvu  que  le  vent  11e  manque  pas,  qu’il  y  ait  deux  hom¬ 
mes  pour  ôter  les  pailles,  deux  autres  pour  vuider  les  facs 
d  épis  dans  les  tremies,  &  quatre  pour  ramaffer  les  grains 
en  delfous  :  ces  huit  hommes  expédieront  fix  fois  plus  d’ou- 
vrage  que  des  batteurs  en  grange  ,  &  ne  font  pas  fi  fatigués, 
a  beaucoup  prés.  Suivant  cette  méthode ,  la  paille  étant 
comme  moulue,  eft  bien  mieux  féparéedu  grain,  &  il  s’en 
fait  une  épargne  confidérable;  car  dans  une  Ferme  où  l’on 
recueille  communément  cent  fetiers  de  bled,  il  peut  arri¬ 
ver  facilement  qu’on  en  recueille  jufqu’à  cent  vingt-cinq. 
Outre  cela,  il  y  a  une  épargne  de  40  liv.  fur  quarante-huic 
fetiers ,  &  plus  de  100  liv.  fur  la  façon  totale  des  125  :  ainli 
en  mettant  le  fetier,  année  commune,  à  15  livres,  ce 
fera  375  livres  ;  &  joignant  100  liv.  d’épargne  fur  le  travail , 
cela  fera  475  ,  fonime  qui  peut  futlîre  û  payer  une  partie 
des  fraix  de  la  culture. 

Un  Econome  entendu  peut  tirer  un  grand  fervice  des 
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pailles  des  épis,  lorfqu’elles  font  moulues  comme  on  vient 
de  dire  :  car,  en  les  arrofanc  légèrement  avec  de  l’eau  où 
l’on  a  fait  diffoudre  du  fel,  elles  peuvent  tenir  lieu  de  foin 
auxbeftianx  dans  les  années  où  le  foin  eft  cher;  car,  étant 
excites  par  cette  faumure  ,  ils  mangent  les  pailles  avec  au¬ 
tant  de  goût  que  le  foin. 

6°.  On  doit  faire  un  triage  des  grains  en  différentes  claf- 
fes,  qui  foient  de  qualités  différentes,  afin  d’en  avoir  un 
meilleur  débit  ;  car  il  eft  certain  ,  par  exemple ,  qu’un  quart 
de  boifTeau  de  bled  noir  fur  un  fetier  de  bled-froment, por¬ 
tera  préjudice  de  deux  boiffeaux  dans  le  prix;  ce  qui  fait 
un  fixiemc  de  perte  fur  la  totalité.  Mais  quand  môme  on 
auroit  nettoyé  le  bled  le  plus  exactement  qu’il  eft  pofïible 
de  tous  grains  étrangers,  il  y  aura  toujours  trois  fortes  de 
grains,  différents  de  qualité,  &  par  conféquent  de  prix. 

Or,  pour  pouvoir  parvenir  à  faire  le  triage  de  ces  mêmes 
grains  en  différentes  claffes,  l’Auteur  de  cette  nouvelle  Mé¬ 
thode,  &  qui  a  inventé  le  Moulin  pour  féparer  les  grains 
des  épis,  dont  on  vient  de  parler,  a  imaginé  pareillement 
deux  machines,  dont  on  voit  la  defeription  dans  le  même 
Journal.  Par  le  moyen  de  la  première,  on  peut  faire  juf- 
qu’à  quatre  claffes  différentes  d’un  même  grain;  &  par  la  fé¬ 
condé  ,  on  peut  enlever  les  taches  des  grains  qui  ont  ce 
qu’on  appelle  le  bout ,  en  terme  de  Boulanger.  L’Auteur  fait 
voir  que  ceux  qui  en  fauront  faire  ufage,  retireront  par-là 
plus  de  quarante  fols  de  bénéfice  par  fetier  au  delà  du  prix 
ordinaire;  &  il  le  prouve.  En  effet,  en  divifant  le  bled  en 
trois  claffes,  l’une  qu’on  appelle  la  tête  du  bled,  la  fécondé 
le  bled  moyen,  &  la  troifieme  le  petit,  on  trouvera  que  fur 
douze  boiffeaux ,  il  y  en  aura  environ  fix  qui  feront  de  bled 
de. choix,  quatre  de  bled  moyen,  &  deux  de  petit  bled. 
Or,  comparez  maintenant  le  prix  de  ces  trois  claffes  de 
grains  qu’aura  produit  un  fetier  de  bled  ainfl  partagé,  avec 
la  valeur  du  même  fetier  dont  les  qualités  ne  feroient  point 
féparées;  vous  trouverez  que  li  le  bled  moyen  vaut  15  livres 
le  fetier,  la  tête  du  bled  vaudra  21  ou  22,  &  le  petit  bled  9 
à  lo.  D’où  il  fuit  que  ,  files  lix boiffeaux  de  la  tête  du  bled, 
qui  font  la  moitié  d’un  fetier,  valent  10  liv.  10  fols,  àrai- 
fon  de  21  le  fetier,  les  quatre  boiffeaux  de  bled  moyen, qui 
font  le  tiers  du  fetier,  vaudront  5  liv.  fur  le  pied  de  15  li¬ 
vres;  64  les  deux  boiffeaux  du  petit  bled,  qui  font  la  fixieme 
partie  du  fetier,  vaudront  34  fols  4  deniers ,  fur  le  pied  de 
joliv.  En  forte  que  ces  trois  prix,  joints  enfemble ,  feront 
une  fomme  de  17  liv.  3  fols  4  deniers,  qui  fera  la'valcur 
totale  du  fetier  ainfi  trié;  fx  la  différence  ou  le  bénéfice- 
l'era  de  43  fols  4  deniers  au  delà  du  prix  du  même  fetier 
de  bled  qui  n’auroit  pas  été  trié. 

On  peut  effayer  de  battre,  immédiatement  après  la  ré- 


MOI  MON  M  O  R  SS 

çolte,  une  partie  de  toutes  les  efpeces  de  grains  qu’on  a 
cultivés,  réferver  l’antre  partie  en  gerbes  pour  les  battre 
en  grange  pendant  l’Hyver,  comme  c’eft  l’iifage  dans  bien 
des  Provinces.  On  jugera  par-là  laquelle  de  ces  méthodes 
eft  préférable ,  &  s’il  y  a  quelque  avantage  \à  efpérer  dans 
l’un  ou  l’autre  cas,  réladvement  à  la  quantité  ou  à  la  beauté 
des  farines. 

MOISSONNEURS.  On  appelle  ainfi,  outre  les  Valets 
qu’on  a  chez  foi  pour  le  travail  de  la  moiffon ,  des  gens  da 
journée  de  dehors  qui  viennent  fe  louer  pour  aider  à  faire 
la  récolte  :  on  les  loue  à  tant  par  arpent  de  récolte ,  ou  pour 
un  prix  .total  pour  toute  la  moilïbn  :  l’ufage  commun  eft 
de  les  nourrir  &  de  les  coucher,  &  de  leur  laiirer  prendre 
ce  qu’ils  appellent  leur  gagnage.  C’eft  un  certain  nombre 
de  gerbes,  comme  le  quatorzième  dizeau  du  produit  de  la 
moiffon.  On  donne  ordinairement  aux  Moilfonneurs ,  pour  le 
feiage  du  bled,  depuis  deux  livres  jufqu’à  trois  livres. 

Si  on  les  paie  en  grains,  on  ne  paie  que  fur  le  pied  de 
ce  prix.  Ces  derniers  font  ordinairement  obligés  à  faire 
gratis  plufieurs  travaux  appellés  corvées ,  &  qui  font  des  fui¬ 
tes  de  la  moiffon,  parce  qu’ils  y  ont  part. 

M  O  N I T  O I R  E.  On  appelle  ainfi  un  Mandement  de  l’Of- 
ficial  adreifé  à  un  Curé  pour  avertir  tous  les  Fideles  deve¬ 
nir  à  révélation  fur  les  faits  mentionnés,  à  peine  d’excom¬ 
munication.  Le  Monitoire  n’a  lieu  que  dans  les  crimes  & 
i  fcandales  publics,  ou  vols  de  conféquence.  On  y  a  recours 
lorfque  la  Partie  civile ,  ou  le  Procureur  du  Roi  ne  peu¬ 
vent  iuftifier  par  témoins  le  contenu  dans  leur  plainte: 
alors  ils  demandent  au  Juge  ,  qui  doit  connoître  du  crime,  la 
permiffion  d’obtenir  &  de  faire  publier  un  Monitoire;  &  en 
vertu  de  l’ordonnance  du  Juge,  l’Official  eft  obligé  d’accor¬ 
der  le  Monitoire,  &  en  cas  de  refus,  on  peutfaifir  fon  tem¬ 
porel.  Les  Juges  d’Eglife  ne  peuvent  délivrer  aucun  Moni¬ 
toire  pour  des  caufes  qui  ne  font  pas  de  leur  compétence 
lans  ordonnance  des  Juges  ordinaires ,  &  pour  des  caufes 
graves.  La  permiffion  d’obtenir  Monitoire  ne  doit  être  re- 
fufée  à  perfonne  :  on  ne  doit  mettre  dans  les  Monitoires 
les  noms  de  qui  que  ce  foit. 

MONTAGNES.  (Pays  de)  Les  terres  fituées  dans  un 
Pays  de  Montagnes ,  demandent  qu’on  ait  attention  d’y  faire 
croître  tout  ce  qui  peut  y  venir  à  bien,  parce  qu’elles  fonc 
ordinairement  ftériles.  Ainfi  lorfque  le  Pays  eft  découvert, 
on  y  peut  planter,  ou  des  vignes,  ou  des  bois  :  on  y  peut 
nourrir  beaucoup  de  moutons ,  des  chcvres ,  &  beaucoup 
fie  mouches  à  miel. 

M  O  R  E  L  L  E.  Plante  qui  porte  de  gros  fruits  comme  les 
baies  de  genievre,  d’abord  verds  &  noirs  &  remplis  de  fuc 
en  mûriflant  :  elle  croît  proche  les  haies.  Ses  baies  fontra- 
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frrtîchiflantes  &  aftringentes  :  on  fe  fert  de  fon  jus  extérieu¬ 
rement  dans  1’éréfipelle ,  les  dartres,  les  démangeaifons , 
le  cancer,  &c.  Son  herbe  eft  bonne  contre  les  hémor¬ 
roïdes. 

MORFOND  U  RE.  On  appelle  ainfi  le  Rhume  des  che¬ 
vaux.  C’eft  une  décharge,  qui  fe  fait  fous  la  gorge  ,  des  hu¬ 
meurs  crues  ou  pituiteufes  qu’un  cheval  a  contractées  par 
un  grand  froid,  après  avoir  beaucoup  travaillé,  ou  pour  l’a¬ 
voir  laiflTé  boire  étant  trop  échauffé.  On  connoït  qu’un  che¬ 
val  eft  morfondu,  lorfqu’il  a  le  gofier  fec  &  dur  plus  qu’à 
l’ordinaire.  Si  le  morfondement  eft  violent,  s’il  donne  la 
fievre,  fi  le  cheval  ne  peut  avoir  fon  haleine  à  caufe  de 
l’oppreiïion  de  poitrine  ,  on  doit  le  faigner  de  la  veine  du 
col.  On  le  faigne  encore  s’il  y  a  efquinancie,  c’eft-à-dire, 
s’il  ne  peut  avaler  :  en  général,  on  traite  les  chevaux  mor¬ 
fondus  comme  ceux  qui  ont  des  gourmes.  Si  le  cheval  touffe 
beaucoup,  avec  un  grand  battement  de  flanc,  on  doit  lui 
donner  un  ou  deux  lavements  faits  avec  des  feuilles  de 
mauve,  de  violette,  de  mercuriale,  pariétaire,  de  chacune 
trois  poignées,  une  once  de  femence  d’anis,  une  once  & 
demie  de  feorie  de  foie  d’antimoine  en  poudre,  le  tout  dans 
trois  pintes  d’eau,  &  la  décoétion  coulée,  ajoutez  un  quar¬ 
teron  de  beurre  frais;  faites-lui  prendre  le  lendemain  deux 
onces  de  la  poudre  cordiale  dans  une  cliopine  de  vin.  Elle 
efteompoféede  baies  de  laurier,  gentiane,  ariftoloche  ron¬ 
de  ,  myrrhe,  iris  de  florence ,  rapure  de  corne  de  cerf, 
énula  campana  ,  de  chaque  quatre  onces  ,  anis  ,  cumin , 
deux  onces,  cannelle,  demi-once,  clous  de  girofle,  deux 
dragmes,  le  tout  pilé  à  part  &  palfé  par  le  tamis  de  crin, 
&  bien  mêlé  enfemble  &  gardé  dans  un  fac  bien  bouché. 

MORGELINE,  ou  Mouron  blanc.  Plante  des  Jardins: 
elle  a  les  mêmes  vertus  que  la  pariétaire  ;  elle  eft  rafraî- 
chiflante  éc  épaifliflante  :  on  en  fait  manger  aux  malades  qui 
crachent  le  fang.  Appliquée  fur  les  mamelles,  elle  diffout 
le  lait  grumelé. 

MORILLE.  Efpece  de  Champignon  gros  comme  une 
noix  :  on  les  trouve  aux  pieds  des  arbres,  ainfi  que  les 
Mouiïèrons  dans  les  mois  de  Mars  &  d’Avril.  Ils  fervent  à 
i’affaifonnement  des  ragoûts.  Ou  fait  des  ragoûts  des  uns 
&  dî  s  autres  :  à  l’égard  des  Morilles,  on  les  coupe  en  long, 
on  les  lave,  on  les  égoutte,  on  les  pâlie  à  la  calferole  avec 
un  peu  de  lard  fondu,  perfil  haché,  mouquet ,  jus  de  veau; 
on  les  laiife  mitonner,  on  les  lie  d’un  coulis;  à  l’égard  des 
Monderons ,  on  les  lave  en  plufieurs  eaux ,  on  les  ac¬ 
commode  de  môme.  On  met  des  croûtes  de  pain  bien  cha- 
ptl.es  au  fond  d’un  plat,  &  on  vuide  le  ragoût  par-defius. 

MORSURE  laite  par  quelque  homme  ou  femme.  Pilez 
un  oignon  avec  beaucoup  de  fel  :  appliqucz-le  fur  la  Mar- 
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ftire ,  &  l’v  laiffèz  un  jour  &  une  nuit;,  enfuîte  oignez  la  plaie- 
d’un  onguent  fait  avec  graifle,  huile  &  cire. 

Autre  Remede.  Preffez  bien  la  plaie,  lavez-la  avec  de 
bon  vinaigre,  couvrez-la  de  deux  linges  entre  lefquelsvous 
aurez  mis  des  flocons  de  coton ,  après  les  avoir  trempés  dans 
l’eau-de-vie  où  l’on  aura  fait  diffoudre  de  la  thériaque  :  en¬ 
veloppez  le  tout  d’autres  linges  trempés  dans  l’eau  &  le  vi¬ 
naigre,  réitérez  le  panfement  deux  ou  trois  fois  le  jour. 

Morsure  de  ferpent.  Appliquez  fur  la  plaie  de  l’huile 
d’olive  ordinaire;  frottez-la  &  bafiinez-la  fouvent. 

Morsure  de  chev'al.  Mâchez  des  feves d’haricot ,  &ap- 
pliquez-les  deflus. 

Morsure  d’un  Ange.  Melez  de  la  cendre  avec  du  vi¬ 
naigre  &  du  miel  :  faites-en  un  cataplafme. 

Morsure  d’un  chat.  Appliquez  deflus  un  oignon  pilé. 

Morsure  d’un  chien  non  enragé.  Fomentez  la  partie 
mordue  avec  une  décoftion  d’ofeille,  &  appliquez-y  deflus 
l’herbe  fraîche  pilée;  ou  lavez-la  avec  du  jus  de  poireau 
pilé  avec  du  fel  blanc. 

On  connoît  qu’un  chien  efl  enragé,  s’il  ne  mange,  s’il 
ne  boit,  s’il  n’aboie  point;  fi  fes  yeux  font  rouges  &  horri¬ 
bles,  s’il  écume,  s’il  ne  connoît  point  fon  maître,  s’il  fuit 
l’eau,  s’il  chancelle  en  marchant,  s’il  a  la  voix  enrouée,  là 
les  autres  chiens  aboient  après  lui. 

Morsure  d’un  chien  enragé,  ou  de  toute  autre  bête 
qui  l’eft  ,  ou  qu’on  foupçonne  de  l’être.  Remede.  Faites 
brûler  une  ou  plufieurs  écailles  de  deflous  d’une  huître, 
en  les  mettant  fur  la  braife  ,  &  couvertes  de  charbon  noir, 
qui  s’allumant,  les  brûlera;  il  faut  les  y  laifler  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  toutes  blanches,  &  fe  rompent  facilement; 
puis  mettez-les  en  poudre,  &  gardez  cette  poudre  pour  le 
befoin.  Lorfqu’on  veut  s’en  fervir ,  prenez-en  la  valeur  d’une 
écaille  brûlée,  ou  même  davantage,  &  avec  quatre  œufs 
faites  une  omelette,  que  vous  fricaflerez  avec  de  l’huile  d’o¬ 
live  ,  au  lieu  de  beurre  :faites-la  manger  à  la  perfonne  mor¬ 
due  ,  étant  à  jeun ,  &  qu’elle  foit  iis  heures  fans  rien  pren¬ 
dre  :  réitérez  le  remede  de  deux  jours  l’un,' trois  fois  pour 
plus  grande  précaution  ;  ou  faites-lui  avaler  de  cette  poudre 
dans  un  verre  de  vin  blanc. 

Ce  remede  efl:  fort  bon  aufli  pour  les  chiens  mordus  d’une 
bête  enragée,  en  leur  faifant  avaler  la  poudre  d’une  écaille 
calcinée  avec  de  l’huile  d’olive  ,  &  ne  leur  donner  point  à 
manger  de  quelque  temps.  Aux  chevaux,  bœufs  &  vaches 
on  augmente  la  dofe  de  la  poudre,  &  on  leur  en  donne  la 
valeur  de  quatre  ou  cinq  écailles. 

On  prétend  que  ce  remede  peut  fufAre  fans  qu’on  foit 
obligé  d’aller  fe  baigner  dans  la  mer,  quoique  les  plus  habi¬ 
les  foutiennent  que  c’efl  le  moyen  le  plus  efiicaee  &  le  plus 
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Xrtr  pour  être  guéri ,  fur-tout  fi  on  eft  atteint  de  la  rage» 

Autre  llemede.  Préfervatif  contre  la  rage  lorfqu’on  a  éeé 
mordu  par  une  bête  enragée. 

Prenez  des  feuilles  de  rue,  de  verveine,  de  petite  fau- 
ge,  de  plantain,  de  polypode,  d’abfinthe  commune  ,  de 
menthe,  d’armoife  ,  de  betoine,de  millepertuis ,  de  petite 
centaurée,  autant  de  l’une  que  de  l’autre,  le  tout  dans  le 
mois  de  Juin  à  la  pleine  lune;  les  faire  fecher,  mais  non 
au  foleil;  puis  on  les  met  en  poudre  bien  fubtile,  &  on  en 
donnera  une  dragme  dans  un  peu  de  vin  tous  les  matins  à. 
jeun,  pendant  quarante  jours. 

Autre  Remede.  Prenez  fix  onces  de  feuilles  de  rue  ar¬ 
rachée  de  la  tige,  quatre  onces  de  thériaque  de  Venife, 
autant  d’ail  épluché  &  broyé ,  autant  de  limaille  fine  d’é¬ 
tain;  jettez  le  tout  dans  du  vin  de  canarie  ,  ou  dans  du  vin 
blanc;  faires  bouillir  doucement  ce  mélange  au  bain-marie 
pendant  quatre  heures,  dans  un  vailfeau  de  terre  bien  bou¬ 
ché,  fans  en  laitier  exhaler  la  vapeur;  exprimez  ce  mélange, 

6  paflez-en  la  liqueur.  La  dofe  eft  de  deux  à  trois  onces 
pour  certaines  perfonnes.  Le  malade  doit  garder  la  diete 
pendant  trois  jours  après  avoir  pris  ce  breuvage ,  lequel 
doit  être  pris,  au  plus  tard,  avant  le  neuvième  jour  après 
la  morfure;  il  faut  le  prendre  froid,  ou  du  moins  un  peu 
chaud.  Le  marc  qui  relie  du  mélange  exprimé,  doit  être  ap¬ 
pliqué  h  la  plaie  ,  &  renouvellé  toutes  les  vingt-quatre  heu¬ 
res.  Ce  remede  employé  plufieurs  fois ,  n’a  jamais  manqué 
de  faire  un  effer  falutaire.  Extr.  des  Journ.  d' Angl. 

Morsure  d’animaux  enragés.  (Remede  contre  la)  Il 
faut  avoir  recours  au  remede  immédiatement  après  qu’on 
a  été  mordu.  On  doit  d’abord  frotter  la  partie  bîeffée  avec 
une  dragme  d’onguent  mercurial,  tenir  la  plaie  ouverte 
autant  qu’il  eft  poflible ,  afin  que  l’onguent  y  pénétré  ;  le 
lendemain  réiter  la  friétion  fur  tout  le  membre  mordu  ,  pur¬ 
ger  le  malade  avec  une  drogue  de  pilules  mercuriales;  le 
troifieme  jour,  frotter  feulement  la  partie  blelfée  &  faire 
prendre  le  quart  de  la  dofe  précédente  de  bolus  mercurial , 
continuer  pendant  dix  jours  à  frotter  d’onguent  tous  les 
matins  ,  &  à  donner  le  bolus  des  jours  précédents  ;  il  pro¬ 
cure  au  malade  deux  ou  trois  Telles,  &  empêche  le  mercure 
d’affeéler  les  parties  fupérieures;  &  au  bout  de  dix  jours 
purger  le  malade  avec  les  mêmes  pilules. 

Ces  pilules  mercuriales  doivent  être  compofées  de  trois 
dragmes  de  mercure  crud,  éteint  dans  une  dragme  de  téré¬ 
benthine,  de  la  rhubarbe  choific,  de  la  coloquinte  en  pou¬ 
dre,  &  de  gutte-gambe,  de  chaque  deux  dragmes  :  on  mêle 
le  tout  avec  une  quantité  fuffilante  de  miel  clarifié.  La  dofe 
eft  une  dragme. 

L’onguent  mercurial  eft  compofé  d’une  once  de  mercure 
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erud  éteint  dans  deux  dragmes  de  térébenthine,  trois  on¬ 
ces  de  graide  de  mouton  :  on  mêle  le  tout,  &  on  eu  fait  un 
onguent;  la  dofe,  à  chaque  friction,  eft  une  dragmc. 

Telle  eft  la  méthode  dont  le  P.  de  Choifel,  Jéfuité,  &de 
la  Million  des  Indes  orientales,  a  bien  voulu  faire  part  au 
Public  :  il  allure  que  depuis  1749  il  a  traité  plus  de  trois 
cents  perfonnes  félon  cette  méthode,  &  avec  fuccès;  ce 
qui  eft  un  grand  préjugé  de  l’excellence  de  fa  méthode: 
du  refte,  il  veut  que  les  malades  s’abftiennent  de  l’ufage 
des  chofes  âcres  &  acides,  &  des  aliments  crttds  &  difliciles 
à  digérer.  Il  prétend  que  le  bain  dans  la  mer  n’eft  d’aucune 
utilité.  Enfin,  il  avertit  qu’on  doit  augmenter  la  dofe  des 
remedes  ,  &  en  continuer  l’ufage  pl  us  long-temps  ,  lorfqu’on 
a  lailTë  deux  ou  trois  femaines  fans  recourir  au  remedc  qu’il 
enfeigne. 

Remede  contre  toute  Morfure  vénimeufe.  Mangez  un  ci¬ 
tron  ,  ou  avalez  de  la  femence  de  citron  dans  du  vin  ,  ou 
broyez  dans  du  vin  blanc  de  la  femence  de  raifort  ;  paffez- 
la  par  un  linge  &  buvez-Ia. 

MORT  CIVILE.  On  appelle  ainfi  les  effets  de  certai¬ 
nes  peines  qui  emportent  ce  genre  de  mort:  tel  eft  le  ban- 
niffement  perpétuel  hors  du  Royaume,  &  la  condamnation 
aux  Galeres  à  perpétuité,  ou  au  delà  de  neuf  ans;  car  ces 
peines  rendent  un  homme  incapable  de  tous  effets  civils, 
comme  de  fuccéder,  de  difpofer  de  fes  biens  par reftament  : 
elles  ont  auffi  effet  dans  les  condamnations  par  contumace, 
lorfque  les  condamnés  décèdent  après  cinq  ans  fans  s’être 
repréfentés  &  conftirués  prifonniers. 

MORTIER.  On  appelle  ainfi  la  chaux  détrempée  avec 
du  fable  :  on  s’en  fert  pour  bâtir  &  lier  les  pierres.  Celui 
où  il  y  a  trop  de  chaux  ne  vaut  rien.  Pour  que  le. Mortier 
foit  fait  dans  les  réglés,  il  faut  qu’il  y  ait  un  tiers  de  chaux 
fur  deux  tiers  de  fable;  par  exemple,  une  brouetéc  de  chaux, 
éteinte  de  deux  jours,  fur  deux  brouetées  de  fable  de  ri¬ 
vière.  Voyez  Chaux  &  Sable. 

Rien  ne  contribue  tant  à  la  folidité  des  bâtiments  que  la 
j  bonté  du  Mortier;  c’eft  l’exaéle  proportion  de  la  chaux  & 
du  fable  qui  fait  la  bonne  qualité  du  Mortier  :  la  chaux  par 
elle-même  n’a  point  de  corps,  ni  le  fable  de  liaifon;  ainfi 
il  doit  y  en  avoir,  de  l’un  &  de  l’autre,  la  quantité  nécef-' 
faire.  Pour  connoître  la  quantité  de  chaux  qu’il  faut  rélati- 
vement  au  fable,  il  faut  mefurer  du  fable  plein  un  fceau  , 
&  verfer  par-deffus  autant  d’eau  qu’il  en  pourra  tenir  :  on 
a,  par  ce  moyen,  la  quantité  de  chaux  feche  qu’il  y  faudra 
mêler;  car  elle  eft  toujours  en  raifon  du  volume  de  l’eau 
1  que  le  fable  peut  contenir. 

Le  fable  des  rivières,  qui  n’eft  pas  terreux,  &  dont  les 
grains  font  de  petits  cailloux  un  peu  ternes,  eft  le  plus  ef- 
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timé  pour  le  Mortier  :  tel  eft  celui  de  la  Seine;  &  il  vaut 
beaucoup  mieux  que  celui  qu’on  tire  des  fablonnieres.  Au 
refie  ,  le  fable  en  général  n’eft  bon  à  faire  du  Mortier  qu’au- 
tant  qu’il  eft  bien  net,  fans  terre  &  fans  limon,  &  que  le 
grain  en  eft  bien  proportionné,  c’eft-à-dire,  qu’il  y  en  a 
de  gros,  de  movens  &  de  petits.  Fbyez  Chaux. 

MORUE  &  MERLUCHE.  Poiffbns  de  mer,  qu’on 
apporte  tout  falés  de  Terre-neuve.  La  plus  blanche  eft  la 
meilleure. 

Maniéré  d’accommoder  la  Merluche  avant  de  la  mettre 
tremper,  battez-la  bien  avec  un  marteau  pour  l’attendrir, 
faitcs-la  tremper  plnfieurs  jours  en  la  changeant  d’eau;  fai- 
tes-la  cuire  un  moment  avec  de  l’eau  de  riviere  ,rctirez-la 
&  coupez-la  en  morceaux  par  feuillets;  enfuite  mettez  la 
quantité  que  vous  voudrez  dans  une  cafterole ,  avec  de  bonne 
huile  &  de  bon  beurre  en  égale  quantité  ,  gros  poivre,  un 
peu  d’ail  &  de  fel ,  fi  elle  eft  trop  douce;  remuez  fanscefle 
la  cafterole  fur  le  fourneau,  jufqu’à  ce  que  le  beurre  foit 
lié  avec  l’huile,  &  fervez-la  pour  la  manger  à  l’inftant  :  on 
appelle  cette  fauce  à  la  Gafconne. 

20.  On  mange  la  Morue  à  la  fauce  au  beurre  noir ,  au 
perfil  frit,  &  à  la  fauce  aux  câpres. 

3°.  A  la  fauce  robert.  Votre  Morue  étant  frite,  on  fait 
un  roux  dans  une  cafterole  avec  beurre  &  quelques  oignon^, 
coupés  en  petits  morceaux,  faupoudrés  de  farine;  mouil- 
lez-les  d’un  bon  jus,  comme  de  bouillon  de  poiflons;  laif- 
fez-les  mitonner  à  petit  feu;  étant  cuits,  mettez-y  vos  mor¬ 
ceaux  de  Morue  ,  &  faites-les  mitonner  dans  la  faufie  à  ro¬ 
bert  :  faites  que  votre  ragoût  foit  bien  lié  ,  mettez-y  un  peu 
de  moutarde  &  un  peu  de  vinaigre  ;  dreflez  la  Morue  dan* 
un  plat ,  &  jetiez  votre  fauce  par-dedus. 

MORVE.  Maladie  des  chevaux.  C’eft  un  écoulement 
par  les  nafeaux  d’une  grande  quantité  d’humeurs  flegmati¬ 
ques ,  vifqueufes,  ou  blanches  ,  ou  jaunâtres ,  ou  verdâtres, 
qui  viennent  prefque  toujours  de  quelque  ulcéré  dans  les 
poumons.  Les  caufes  extérieures  en  font  prefque  les  mô¬ 
mes  que  celles  de  la  morfnndure;  les  (ignés  en  font  :  i0,  qu’un 
cheval  morveux  ne  jette  que  d’un  côté  ,  qu’il  eft  fouvent 
fans  toux,  au  lieu  qu’un  cheval  morfondu  jette  des  deux  ,  & 
qu’il  toufle  ordinairement;  2°.  qu’il  a,  entre  les  deux  os  de 
la  ganache,  une  ou  plufieurs  glandes  qui  font  fort  doulou- 
reufes.  Si  la  matière  qui  fort  eft  puante,  la  maladie  eft  in¬ 
curable;  bien  plus,  elle  fe  communique  aux  chevaux  qui 
font  auprès  de  celui  qui  en  eft  attaqué. 

Lori'que  le  mal  n’a  pas  fait  encore  de  grands  progrès,  & 
que  l’on  s’y  prend  aflfez  tôt,  on  peut  le  guérir  avec  les  re- 
medes  fuivants. 

Ne  donnez  au  cheval  morveux  que  du  fon  mouillé  ;  fai- 
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tes-Iui  faire  un  exercice  modéré,  &  faites  fondre  deux  li¬ 
vres  de  foufre  dans  une  cuiller  de  fer',  jettez-le  tout  bouillant 
dans  un  feau  d’eau,  retirez  le  foufre,  faites-le  fondre  une 
fécondé  fois,  &  jettez-le  dans  la  même  eau,  &  donnez-la 
lui  pour  boilfon. 

Remarquez  qu’il  ne  faut  jamais  purger  les  chevaux  qui 
jettent. 

a0.  Seringuez-lui  par  les  nafeaux ,  &  par  moitié,  quatre 
cuillerées  de  fort  vinaigre,  autant  de  bonne  eau-de-vie,  le 
tout  difïous  dans  une  dragme  de  vieille  thériaque,  unfcru- 
pule  d’ellébore  blanc  en  poudre,  &  deux  grains  de  poivre 
long  en  poudre,  &  le  tout  mêlé.  S’il  continue  à  jetter ,  réi¬ 
térez  le  remede,  &  tâchez,  par  des  cataplafmes,  de  faire 
fuppurer  les  glandes,  ou  de  les  faire  tomber  par  le  moyen 
de  la  pierre  à  cautere. 

Les  chevaux  morveux  ne  laiffent  pas  de  fervir  &  de  tra¬ 
vailler  plufieurs  années  i  mais ,  à  la  fin ,  cette  maladie  les  em¬ 
porte. 

MOTTES  à  brûler  (les)  fe  font  avec  le  tan  qui  a  fervi 
à  tanner  les  cuirs  :  ce  tan  n’eft  autre  cliofe  que  l’écorce  des 
chênes  mife  en  poudre.  On  pétrit  le  tan  avec  les  pieds,  on 
le  met  dans  des  moules  d’une  forme  ronde  ,  on  les  fait 
bien  fécher;  enfuite  on  s’en  fert,  ou  on  les  vend  au  cent. 
Foyez  Tourbes. 

MOUCHES.  Les  Mouches  communes  qu’on  appelle 
Mouches  tout  court,  font  de  petits  infeétes  ailés  &  con¬ 
nus  de  tout  le  monde.  Elles  font  fort  incommodes  dans  les 
lieux  chauds. 

Moyens  de  les  chafïer  des  lieüx  d’où  l’on  veut.  Lavez 
les  murailles  de  ces  endroits  avec  du  jus  des  feuilles  de  ci¬ 
trouille ,  après  les  avoir  bien  pilées;  elles  n’en  approche¬ 
ront  pas  :  on  peut  frotter  de  ce  jus  les  cuiffes  &  le  ventre 
des  chevaux. 

A  l’égard  des  bœufs,  frottez-les  avec  des  baies  de  lau¬ 
rier  cuites  dans  l’huile ,  &  les  Mouches  ne  les  tourmente¬ 
ront  plus. 

Autre  moyen  de  chaffer  les  Mouches,  &  les  empêcher 
de  gâter  les  meubles,  dorures,  glaces,  &  les  tableaux  :  ce 
n’eft  pas  en  les  détruifant  qu’on  peut  parvenir  à  s’en  dé- 
barraffer,  puifqiùulli-tôt  elles  font  remplacées  par  d’au¬ 
tres  :  il  s’agit  de  les  empêcher  d’entrer  dans  les  chambres, 
lors  même  que  les  fenêtres  &  les  portes  relient  ouvertes. 
Pour  cet  effet,  frottez  les  murs  ou  la  boiferie  des  cham¬ 
bres  que  vous  voulez  le  plus  préferver  de  ces  infeétes ,  avec 
de  l’huile  de  laurier  &  en  plufieurs  endroits  feulement  :  s’il 
y  en  entre  quelques-unes ,  elles  n’y  relieront  pas  long-temps , 
parce  qu’elles  ne  peuvent  fouffrir  cette  odeur.  On  peuc 
renouveller  ce  fecret  de  temps  en  temps.  Cette  odeur  n’eft 
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pas  défagréable  an  point  de  ne  la  point  fouffrir;&en  cas 
qu’on  ne  le  puifîe,  on  peut  du  moins  ufer  de  cette  méthode 
pour  les  offices ,  cuifines ,  falles  à  manger. 

Mouches  à  Miel.  Voyez  Abeilles. 

Mouches  Cantharides  (les)  font  d’une  médiocre 
grofî'cur;  leur  couleur  cft  d’un  vcrd  luifant:  on  les  tronve 
fur  les  frênes,  les  peupliers,  les  feuilles  des  rofiers.  Elles 
font  d’un  grand  ufage  en  Médecine ,  particuliérement  dans 
l’apoplexie,  la  paralyfie  :  on  ies  applique  fur  la  peau,  der¬ 
rière  les  oreilles,  fur  la  nuque  du  cou ,  entre  les  deux  épau¬ 
les  :  ce  font  autant  de  véficatoires ,  qui  excitent  des  enflu¬ 
res,  d’où  il  fort  beaucoup  de  férofités  :  quand  on  en  a  ra- 
malfé  ,  on  les  fait  mourir  à  la  vapeur  du  vinaigre,  &  on  les 
fait  fécher  au  foleil.  Les  plus  nouvelles  font  les  meilleures. 

MOULES.  Efpece  de  coquillage  ou  poiflbns  de  mer, 
de  la  nature  à  peu  près  des  huîtres  :  mettez-les  à  fec  dans 
une  cafferole  fur  un  bon  feu,  &,  lorfque  la  chaleur  les  a 
fait  ouvrir,  épluchez-les  pour  en  ôter  les  crapes. 

Moules  en  ragoût.  Lavez-Ies,  paiïèz-les  à  la  cafferole 
avec  beurre  frais,  fel ,  poivre,  perfil,  ciboule,  chapelure 
de  pain  ,  un  peu  de  vinaigre,  &  laiffez  les  cuire  à  propos. 
On  peut  encore  les  accommoder  de  môme;  mais  après  les 
avoir  tirées  de  leur  coquille,  ajoutez-y  de  fines  herbes  ha¬ 
chées  ;  &  l’eau  des  Moules  étant  confommée  ,  mettez-y  des 
jaunes  d’œufs  avec  du  verjus  :  fi  on  les  accommode  la 
fauce  ronfle,  on  n’y  met  point  d’œufs. 

MOULINS.  Il  y  en  a  de  plufieurs  fortes ,  i°.  les  Mou¬ 
lins  pour  moudre  le  grain,  qui  font  les  Moulins  à  eau  :  on 
les  nomme  à  volets ,  lorfque  l’eau  paffe  par-defTous,  &  à 
auges,  lorfqu’elle  vient  par-deffus,  2°.  les  Moulins  à  vent: 
ces  fortes  de  Moulins  font  d’un  bon  produit,  lorfqu’on 
efl  dans  un  lieu  où  il  y  a  beaucoup  à  moudre,  3°.  les  Mou¬ 
lins  à  huile,  ceux  à  fucre,  ceux  à  foulon  pour  fouler  les 
draps,  ceux  à  tan,  ceux  à  papier  pour  réduire  tous  les 
chiffons  de  linge  en  pftte,  à  fcie  pour  fcier  les  planches,  à 
forge  pour  battre  le  fer,  à  poudre  à  canon,  &c. 

Les  Moulins  è  eau  font  préférables  aux  autres,  parce  qu’ils 
moudent  d’un  mouvement  plus  égal,  qu’ils  font  la  farine 
plus  abondante  &  font  moins  de  fon ,  au  lieu  que  le  vent 
interrompt  le  mouvement  des  autres.  En  général,  les  Mou¬ 
lins  qui  moudent  le  plus  promptement  font  les  meilleurs, 
parce  que,  broyant  le  bled  avec  précipitation  ,  ils  rendent 
la  farine  plus  rafinée  &  moudent  moins  de  fon.  On  préféré 
attffi  les  Moulins  où  il  y  a  des  bluteaux  pour  féparer  le  fon 
de  la  farine  ,  parce  qu’ils  épargnent  la  peine  de  paffer  la  fa¬ 
rine  par  le  tamis. 

Il  y  a  des  réglés  établies  pour  la  bonne  conftru&ion  des 
Moulins  à  grain,  afin  que  le  Public  foit  à  couvert  des  fraudes 
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des  Meuniers;  car  il  y  en  a  qui  peuvent  en  commettre: 
ainfi  il  faut  que  le  cercle  de  bois  qui  environne  les  meules, 
foie  exactement  rond,  &  bien  ferré,  qu’il  ne  ferme  pas  des 
coins ,  afin  qu’il  ne  tombe  point  de  farine  ailleurs  que  dans 
la  huche  ;  voilà  pourquoi  on  oblige  les  Meuniers  d’avoir 
des  ais  de  meule  &  des  couliifes  de  chûte  à  point  rond  & 
bien  ferrées:  ils  doivent  avoir  des  mefures  de  toute  forte, 
bien  Jaugées  &  marquées,  des  poids  «St  des  balances  bien 
étalonnés,  afin  que  les  particuliers  puiffent  donner  &  re¬ 
prendre  leur  grain  à  la  mefure  ou  au  poids.  Lorfque  le 
Moulin  elt  bon  &  fans  friponnerie,  il  doit  rendre  autanc 
de  farine  pefant  que  le  bled,  excepté  deux  livres  pour  le 
déchet  de  la  farine  fur  un  fetier;  &  fi  on  mefure  la  fari¬ 
ne,  il  doit  y  avoir  trente  boilfeaux  de  farine  comble,  fur 
douze  boiffeaux  de  bled  raz. 

11  elt  prefqu’impoflible  aux  Propriétaires  des  Moulins  de 
les  faire  valoir.  Ainfi  il  eft  d’ufage  qa’on  les  afferme;  mais 
il  eft  effentiel  de  les  donner  à  la  prifée ,  c’eft-à-dire  ,  de 
faire  eftimer  la  valeur  des  Moulins  &  autres  agréts  du  Mou¬ 
lin,  afin  que  le  Meunier  rende  le  tout  en  mime  état.  On 
doit  auffi  obliger  le  Meunier  de  faire  les  voitures  des  ma¬ 
tériaux  pour  les  réparations  de  la  cage  du  Moulin;  l’obli¬ 
ger  à  avoir  des  balances  6c  des  poids  bien  étalonnés ,  pour 
empêcher  qu’il  ne  faffe  des  concuffions;  à  entretenir  les 
chauffées  ,  voir  s’il  écure  les  canaux  &  foffés  ,  prendre 
garde  qu’il  ne  refoule  les  eaux  au-deffus  de  lui  :  enfin  qu’il 
ne  laide  point  empiéter  fur  fa  bannalité.  11  eft  de  l’avan¬ 
tage  du  Propriétaire  d’affermer  fon  Moulin  à  la  prifée, 
fauf  à  ne  pas  tirer  le  quart  du  revenu  pendant  trois  ans: 
après  cela  il  affermera  la  jufte  valeur  :  les  Meuniers  ména¬ 
gent,  quand  les  fraix  les  regardent. 

MOURON.  Plante  qui  naît  dans  les  champs,  les  vi¬ 
gnes  ,  les  jardins.  Le  mâle  a  la  fleur  rouge  :  la  femelle  l’a 
bleue.  L’un  «St  l’autre  eft  amer,  chaud  6t  aftringent  :  le 
Mouron  eft  du  nombre  des  vulnéraires  :  il  eft  bon  contre 
la  morfure  d’un  chien  enragé.  Dans  la  manie ,  la  mélanco¬ 
lie,  les  fièvres  ardentes,  c’cft  un  excellent  céphalique.  Son 
eau  diftillée  eft  bonne  aux  inflammations  &  ulcérés  des 
yeux. 

MOUSSE.  Efpece  de  petite  plante,  ou  plutôt  d’herbe 
frifée ,  qui  croît  fur  les  arbres  &  qui  les  fait  quelquefois 
dépérir,  fi  elle  eft  en  trop  grande  quantité  :  le  chêne,  le 
lapin  &  le  tremble  y  font  fujets.  La  Moulfe  fert  aux  Ma¬ 
riniers  pour  calfâter  :  on  s’en  fert  encore  pour  encaiffer 
des  fruits.  Celle  qui  vient  au  bord  de  la  mer  fert  à  conte¬ 
nir  les  bouteilles  de  vin  ou  liqueurs  qu’on  envoie  au  loin, 
&  empêcher  qu’elles  ne  le  caffent  en  s’entrechoquant  par 
le  mouvement  du  tranfport. 
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MOUSSERON.  Champignon  fort  petit  &  couvert  de 
moufle  :  il  eft  de  fort  bon  goût;  il  croît  dans  les  bois  fous 
les  arbres  entre  les  épines,  &  entre  les  mois  de  Mai  6t  de 
Septembre.  Les  MoulTerons  font  fort  bons  dans  les  divers 
apprêts  des  viandes.  On  en  fait  des  ragoûts  en  les  faifant 
cuire  dans  une  cafferole  avec  du  beurre  après  les  avoir  net¬ 
toyés,  lavés  &  féchés  :  on  y  ajoute  du  fel ,  poivre,  muf* 
cade,  &  on  lie  la  fauce  avec  un  ou  deux  jaunes  d’œufs. 

MOUT.  On  appelle  de  ce  nom  le  vin  doux  qu’on  a  re¬ 
tiré  de  la  cuve,  après  que  le  railin  a  été  foulé,  &  fans  at¬ 
tendre  qu’il  ait  bouilli  :  on  met  ce  vin  dans  un  chaudron 
fur  le  feu  ;  on  le  fait  réduire  aux  deux  tiers  :  on  y  jette  des 
poires,  des  pommes,  ou  des  coings,  on  les  fait  bouillir, 
&  ce  font  des  confitures  fort  bonnes,  &dont  on  fait  ufage 
à  la  campagne,  lorfqu’on  veut  aller  à  l’économie. 

MOUTARDE.  Plante  qui  eft  de  trois  efpeces  :  la  pre¬ 
mière  ,  qui  eft  la  Moutarde  ordinaire,  aies  feuilles  fembla- 
bles  à  celles  de  la  rave;  la  fécondé,  a  celles  de  l’ache;  la 
troifieme  eft  appellée  fauvage,  parce  qu’elle  croît  dans  les 
lieux  pierreux  :  on  cultive  la  Moutarde  dans  les  champs  & 
les  jardins. 

La  graine  de  Moutarde  ,  qu’on  appelle  fenevé ,  eft  chaude 
&  incilive  ,  elle  réveille  l’appétit  :  on  en  donne  une  dragme 
dans  les  affrétions  hypocondriaques  &' léthargiques,  lefcor- 
but,  le  calcul  :  elle  cuit  parfaitement  les  aliments  de  dif¬ 
ficile  digeftion. 

Maniéré  de  préparer  la  Moutarde  pour  la  conferver 
toute  l’année.  Prenez  deux  onces  de  femence  de  Moutarde 
en  poudre,  &  demi-once  de  cannelle  commune  auili  en 
poudre,  faites  une  raalTe  avec  de  la  fleur  de  farine,  &  une 
fuffifante  quantité  de  vinaigre  &  de  miel,  dont  vous  ferez 
de  petites  boules,  que  vous  laiflerez  fécher  au  foleil ,  ou 
dans  un  four  lorfque  le  pain  en  aura  été  retiré.  Pour  vous 
en  fervir,  détrempez  une  ou  deux  de  ces  petites  boules 
avec  du  vin  &  du  vinaigre,  ce  fera  une  fort  bonne  Mou¬ 
tarde.  Elle  eft  convenable  à  l’obftruétion  des  réglés  :  une 
pincée  à  jeun  tous  les  matins,  ou  dans  un  véhicule  appro¬ 
prié,  eft  capable  de  préferver  de  l’apoplexie,  du  vertige, 
&  des  catarres. 

MOUTON,  rayez  Brebis. 

La  chair  de  Mouton  la  plus  délicate  eft  celle  de  ceux 
qui  ont  mangé  de  l’herbe  la  plus  fine  &  la  plus  douce, 
comme  on  l’éprouve  dans  les  plaines  des  Pays  maritimes, 
ou  qui  ont  brouté  dans  les  bruyères  ou  fur  des  montagnes 
arides;  au  contraire,  les  Moutons ,  engraifles  dans  les  pâtu¬ 
rages  les  plus  fertiles,  n’ont  pas  la  chair  li  délicate:  on  en¬ 
graine  fort  bien  les  Moutons  avec  des  navets.  Le  perlil  eft 
encore  une  excellente  nourriture  pour  eux,  parce  qu’il  eft 
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beaucoup  plus  chaud  &  plus  fec.  Si  on  en  pouvoit  femer 
plulicurs  pièces  ,  on  les  nourriroit  d’une  maniéré  fort  avan- 
tageufe.  Les  Moutons  font  d’une  grande  relîburce  :  on  ne 
peut  trop  les  multiplier  dans  ies  terres. 

La  chair  du  Mouton  eftnourriffante,  d’unbonfuc  ,  quand 
le  Mouton  eft  jeune  &  bien  nourri  :  elle  fe  digéré  facile¬ 
ment.  Elle  elt  propre  à  toute  forte  d’iige  &  de  tempé¬ 
rament. 

Lefuifde  Mouton  ,  mêlé  avec  celui  de  bœuf,  fert  à  faire 
des  chandelles:  on  s’en  fert  pour  les  pommades  &  pour  les 
onguents. 

Les  peaux  de  Mouton  font  bonnes  contre  les  foulures 
de  nerfs  ou  quelque  membre  démis;  mais  la  peau  doit  être 
d’un  Mouron  fraîchement  tué  :  on  s’en  fert  encore  contre 
les  rhumatifmes  &  les  froidures. 

Gigot  de  Mouton  farci.  Dégraiffez  le  gigot,  défo(Tez-le, 
ne  laiffez  que  l’os  du  manche  ;  après  l’avoir  bien  battu , 
ôtez  la  peau  de  deffus,  large  comme  les  deux  mains,  fai¬ 
tes  piquer  de  menu  lard  le  gigot,  arrangez-y  dedans  une 
bonne  farce ,  faites  un  ragoût  de  pigeons,  ailerons,  de  ce 
que  vous  voudrez ,  mettez-le  dedans,  recouvrez-Ie  de  far¬ 
ce,  &  le  mettez  cuire  à  la  braife  :  étant  cuit,  fervez-le 
avec  un  jus  de  citron  pour  entrée. 

Gigot  de  Mouton  à  l’eau.  Battez-le  avec  le  plat  du  cou¬ 
peret;  calfez-en  les  gros  os,  mettez-le  cuire  dans  une  mar¬ 
mite  avec  de  l’eau,  fel ,  poivre,  clous,  fines  herbes,  bar¬ 
des  de  lard,  pinte  de  vin  blanc  :  étant  cuit,  mettez-y  une 
fauce. 

Gigot  de  Mouton  à  la  Périgord.  Lardez  votre  gigot  avec 
du  lard  &  des  truffes  coupées  en  petits  lardons  l’un  &  l’au¬ 
tre;  remuez  avec  fel,  perfil,  ciboule,  enveloppez-le  pen¬ 
dant  deux  jours  dans  du  papier,  6c  faites-le  cuire  à  petit 
feu  dans  une  cafferole  avec  des  tranches  de  veau. 

Carré  de  Mouton  à  la  broche  :  on  le  fert  pour  hors  d’œu¬ 
vre;  après  l’avoir  piqué  de  perfil,  on  y  ajoute  le  jus  d’une 
orange ,  &  on  le  pane  de  mie  de  pain. 

Côtelettes  de  Mouton  en  ragoût.  Coupez-Ies  féparément, 
applatiffez-les  avec  le  plat  du  gros  couteau,  piquez-les  de 
petit  lard  ,  poudrez-les  de  mie  de  pain,  perfil  haché  ,  fel  & 
poivre  ,  palîez-les  à  la  cafferole  avec  lard  fondu  :  étant  cui¬ 
tes  ,  mettez-les  dans  un  plat  avec  un  ragoût  de  champignons 
deffus.  Les  côtelettes  de  veau  s’apprêtent  de  la  même  ma¬ 
niéré.  Fuyez  Langues  de  Mouton. 

Côtelettes  de  Mouton  &  de  Veau  farcies  :  faites  cuire  un 
carré  de  Mouton  dans  une  marmite  avec  du  bouillon;  étant 
cuit,  ôtez-en  toute  la  chair  faites-en  une  farce  avec  du 
lard  blanchi ,  de  la  tetine  de  veau  cuite ,  un  peu  de  perfil  , 
ciboule,  champignons,  le  tout  haché  &  affail'onné  de  bon- 
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nés  épices,  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait;  liez  la 
farce  avec  des  jaunes  d’œufs  ,  faites  des  bardes  de  lard  de 
la  grandeur  des  côtelettes ,  mettez  de  la  farce  fur  les  bar¬ 
des  avec  l’os  de  chaque  côtelette,  panez-les  par-delTus,  & 
metcez-les  dans  une  tourtiere  pour  leur  faire  prendre  belle 
couleur. 

Ragoût  de  pieds  de  Moutons.  Echaudez-les;  faites-les 
cuire,  mais  pas  trop,  dans  un  bouillon,  avec  perlil,  ci¬ 
boule;  puis  tircz-les,  coupez  le  pied,  ôtez  l’os  de  la  jam¬ 
be,  &  étendez-en  la  peau  fur  la  table;  mettez-y  un  peu  de 
farce;  roulcz-les  un  à  un;  rangez-les  dans  un  plat,  arro- 
fez-les  d’un  peu  de  graifie ,  panez-les,  &  faites-leur  pren¬ 
dre  couleur  dans  un  four  :  on  y  met  un  peu  de  ragoût  par- 
deflus. 

On  les  accommode  audi  à  la  fauce  blanche  ,  les  paflant  à 
la  cafierole  avec  lard  fondu,  fel,  poivre,  mufcade,  cibou¬ 
le,  fines  herbes,  &  on  blanchit  la  fauce  avec  jaunes  d’œufs 
&  verjus. 

Terrine  de  queues  de  Mouton  aux  navets.  Faites  blanchir 
dans  l’eau  bouillante  des  queues  de  Moutons,  coupez-en 
les  deux  bouts,  faites- en  des  paquets  à  proportion  des 
queues;  mettez  ces  paquets  dans  une  marmite,  ôc  fur  des 
bardes  de  lard  &  tranches  de  bœuf,  alfaifonnées  comme  ib 
faut;  faites  la  môme  garniture  fur  les  paquets,  &  faites  feu 
deflîis  &  delfous;  faites  prendre  couleur  avec  du  lard  fondu 
dans  une  calferole  ,  avec  des  navets  bien  ratifiés  &  en  façon 
d’olives;  remuez-les  toujours,  puis  faites-les  égoutter,  & 
remettez-les  dans  une  cafierole  avec  du  coulis  clair,  de 
veau  &  du  jambon.  Les  queues  de  Mouton  étant  cuites, 
tirez -les  de  la  marmite,  deficelez,  laifiez-les  égoutter, 
mettez-les  dans  une  terrine,  &  verfez  dell'us  le  ragoût  de 
navets. 

Maniéré  de  couper  le  Mouton.  Le  rôt-de-bif  &  le'gigot 
fe  coupent  en  travers  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  filet: 
le  morceau  le  plus  délicat  eft  du  côté  du  nerf.  Le  côté  de 
la  queue,  fur  la  croupe,  fe  coupe  par  aiguillettes;  a0,  le 
carré  par  côtelettes;  30.  l’épaule  par  tranches ,  defius  &def- 
fous;  4°.  la  poitrine  par  côtes,  après  avoir  ôté  la  peau  qui 
eft  fur  les  tendons ,  &  dans  les  endroits  où  le  couteau  ne 
réfifte  pas.  L’agneau  fe  coupe  de  même.  On  connoît  que  la 
viande  de  Mouton  eft  bonne  ,  lorfqu’elle  eft  noire  &  grafie 
en  dedans,  le  gigot  court,  le  nerf  fin,  &  bien  mortifié. 
L’Hyver  eft  le  temps  du  meilleur  Mouton. 

MUCILAGE.  Corps  gluant  &  épais,  refl'emblant  ù  de 
la  morve  :  il  fe  fait  avec  des  racines  &  des  femences  pi¬ 
lées  au  mortier,  infufées  en  eau  chaude  &  coulées.  Ces  ra¬ 
cines  font  celles  de  guimauve,  de  mauve,  de  grande  con- 
foude;  les  femences  à  peu  près  de  môme  :  on  en  fait  aufli 
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avec  des  gommes  &  des  fruits.  Les  Mucilages  entrent  dans 
la  compoütion  de  plufieurs  emplâtres. 

MUE.  Maladie  des  oifeaux.  Elle  eft  moins  dangereufe 
en  Juillet  qu’en  Septembre  &  dans  les  vents  froids:  on  con- 
noît  qu’ils  en  font  atteints,  lorfqu’ils  paroifTent  gros,  trilles, 
mélancoliques;  on  doit  les  tenir  à  l’abri  du  froid ,  leurfouf- 
fler  du  vin  tiede  dans  la  bouche  ,  fur  leurs  plumes,  &  les 
faire  fecher  au  foleil  ou  devant  le  feu. 

MUGUET,  (le)  Fleur  dont  les  tiges  font  menues ,  fans 
feuilles;  elles  portent  un  bouquet  de  petites  fleurs  blan¬ 
ches  #ou  bleues,  d’une  odeur  agréable  ,  qui  s’exhale  au  loin  : 
fes  racines  n’ont  ,  ni  côte ,  ni  bulbe.  Cette  fleur  vient  d’elle- 
même  dans  les  bois  :  elle  fleurit  en  Avril  fc  en  Mai;  on  la 
cultive  dans  les  jardins.  Il  y  a  encore  une  autre  efpece  de 
Muguet  rouge,  ou  incarnat,  qui  a  les  fleurs  plus  grandes, 
plus  odoriférantes,  &  d’une  rougeur  blanchâtre. 

MUID.  Mefure  de  vin,  qui  contient  288  pintes,  me* 
fure  de  Paris.  Le  demi-Muid,  dit  autrement  Feuillette,  en 
coudent  144,  le  Quart,  72,1e  demi-Quart,  36. 

,  MULET.  Bâte  de  fomme  ,  qui  provient  d’un  âne  & 
d’une  jument ,  ou  d’un  cheval  &  d’une  ânefle.  Les  Mulets 
font  fort  robuftes;  on  s’en  fert  pour  porter  de  gros  far¬ 
deaux  &  des  bagages,  fur-tout  dans  les  montagnes  &  les 
voyages  de  long  cours.  En  France  on  fe  pourvoit  de  Mu¬ 
lets ,  dans  le  Poitou,  le  Mirabclais ,  &  fur-tout  l’Auvergne, 
où  ils  font  les  meilleurs  ton  eftime  davantage  ceux  qui  font 
nés  d’un  âne  &  d’une  jument.  I 

Un  bon  Mulet  doit  avoir  les  jambes  un  peu  grofles  & 
rondes,  le  corps  ferme,  &  la  croupe  un  peu  pendante  :  on 
eonnoît  leur  âge  aux  dents.  A  trois  mois,  leurs  jambes  ont 
pris  toute  leur  croiffance;  &  pour  lors  elles  font  la  moitié 
de  la  hauteur  du  Mulet  :  on  les  gouverne  &  on  les  nourrie 
comme  les  chevaux. 

Les  Mules  ne  font  pas  aufli  fortes  que  les  Mulets  :  une 
bonne  Mule  doit  être  grofle  de  corps,  avoir  les  pieds  petits 
&  les  jambes  feches ,  le  poitrail  &  la  croupe  larges,  le  cou 
long  &  voûté,  &  la  tête  petite. 

Le  Mulet  &  la  Mule  engendrent  dans  les  Pays  chauds; 
mais  dans  ces  Pays-ci ,  on  ne  croit  pas  utile  qu’ils  s’accou¬ 
plent,  parce  que  cela  les  rend  vicieux  &  malins. 

MULET  ou  ME  N  GE.  C’eft  une  efpece  de  Meunier. 
Poiflon  aflez  femblable  au  barbeau.  Le  Mulet  a  une  grofle 
tête,  les  écailles  luifantes,  lachair  blanche  &  molle  :  il  vienc 
:  de  la  mer  dans  les  rivières. 

MULES  AUX  TALONS.  Efpece  d’engelure ,  caufée 
par  le  froid  qu’on  a  fouffert  en’ces  parties. 

Pour  remédier  à  ce  mal,  il  faut  faire  bouillir  de  la  faugs 
dans  du  gros  vin,  &  y  tremper  dedans  les  pieds  foir  &  ma- 
Tome  II.  E 


66  MUL 

tin.  Ce  vin  peut  fervir  deux  ou  trois  Jours.  Si  elles  étoiens 
entamées ,  il  faudroit  y  mettre  de  l’onguent  ou  une  emplâtre. 

MULOT.  Petit  animal,  femblable  à  la  fouris.  Us  font 
nuifibles  aux  bleds  &  aux  fruits  :  on  doit  leur  faire  la  guerre 
avec  des  fouricieres,  ou  en  leur  donnant  occafion  de  fe 
noyer  dans  des  pots  d’eati  couverts  de  paille. 

MULTIPLICATION,  (la)  eft  la  troilieme  des  qua¬ 
tre  Réglés  de  l’Arithmétique  :  elle  coniïfte  à  multiplier  un 
nombre  par  un  autre  ,aiin  de  trouver  un  troilieme  nombre 
qui  contienne  autant  de  fois  le  multiplié,  comme  il  y  a  de 
ibis  i  au  multiplicateur.  Le  multiplié  ,  ou  multiplicande  eft 
le  nombre  de  defTus ,  &  le  multiplicateur  eft  celui  de  def- 
fbus  ;  &  de  chaque  figure  de  l’un,  il  en  faut  multiplier  les 
figures  de  l’autre.  Cette  Réglé  eft  très-importante  à  favoir 
pour  un  Agriculteur. 

Pour  multiplier  facilement  &  promptement,  il  faut  né- 
eelïairemcnc  favoir  par  cœur  la  Table  fuivante. 


2  fois  2  font  4 
236 
248 
a  5  10 

2  6  12 

2  ?  14 

2  8  16 

2  9  18 

\ 

4  fois  4  font  16 

4  S  20 

4  6  24 

4  7  28 

4  8  32 

4  9  36 

7  fois  7  font  49 

7  «  56 

7  9.  63 

8  fois  8  font  64 

8  9  72 

5  fois  5  font  25 

5  <5  30 

5  7  35 

S  8  40 

5  9  45 

9  fois  9  font  81 

2  fois  12  font  24 

3  12  36 

4  12  48 

5  12  60 

6  12  72 

7  12  84 

8  12  96 

9  12  108  j 

3  fois  3  font  9 

3  4  12 

3  5  15 

3618 
3  7  21 

3  8  24 

3  9  27 

6  fois  6  font  36 

6  7  42 

6  8  48 

6  9  54 

Premier  Exemple  d'une  Multiplication  Jimple. 

On  a  acheté  248  toifes  de  terreiu ,  à  200  liv.  la  toife  :  on 
veut  favoir  à  combien  fe  montera  le  total. 

Pofez  d’abord  le  nombre  de  toifes,  -  -  248  T. 

&  au-delfous  mettez  le  prix  de  la  toife,  -  -  200  L. 

après  quoi  pofez  encore  deflous  les  deux  zéro  ,  00 

&  parlant  au  2  qui  eft  au-deflous,  &  au  8  qui  eft  au-deftus, 
dites,  deux  fois  8  font  16,  pofez  6  à  la  gauche  des  deux 
derniers  zéro ,  comme  ci  à  côté ,  600 

St  retenez  une  dizaine  :  enfuite,  dites,  deux  fois  4  font  3, 
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&  un  de  retenu  font  9 ,  que  vous  pofez  à  la  gauche  du  6> 
de  cette  maniéré  ci ,  -  -  •  9600, 

&  dites ,  deux  fois  2  font  4 ,  que  vous  pofez  à  la  gauche 
du  9,  &  le  tout  fait  ci,  -  49600  L. 

qui  elt  le  montant  du  prix  de  -  248  T. 

à  200  liv.  la  toife. 

La  Multiplication  compofée  ,  elt  celle  où  il  y  a,  outre  les 
livres,  des  fols  &  des  deniers  :  elle  eft  plus  difficile  que  la 
précédente;  cependant,  pour  la  faire  comprendre,  nous  al* 
Ions  en  rapporter  différents  Exemples  très-clairs. 


Exemple. 


On  doit  1500  liv.  de  pain ,  à  2  f.  6  d.  la  livre.  On  veut  fa- 
voir  quelle  fomme  cela  fait. 

D’abord  multipliez  -  1500  liv. 

par  - .  2  f. 

&  vous  trouverez  -  3000  f. 

Pour  les  6  deniers,  prenez  la  moitié  de 

1500  livres  ,  qui  elt  ...  750 


enfuite  additionnez  3000  &  750  fols. 

cela  fera  -----  3750 

ôtez  le  zéro  de  ce  dernier  produit,  ref- 

tera  375 ,  ci,  -  375 

prenez  la  moitié  de  375 ,  &  vous  aurez 

187  liv.  10  f.  ci ,  -  187  liv.  10  f. 


qui  fera  le  montant  de  1500  liv.  de  pain,  à  2  f.  6  d.  la  livre. 


Exemple. 


On  a  pris  chez  le  Boucher  186  liv.  de  viande,  à  8  f.  la  liv. 
&  on  veut  favoir  quelle  fomme  cela  fait. 

Pour  faire  cette  opération,  multipliez  186  liv.  de  viande 
par  ------  8  fols, 

&  vous  aurez  -  -  -  -  1488  f. 

mettez  un  point  après  le  premier  8.  puis 
retranchez  une  figure  à  la  droite  du  nom¬ 
bre  des  fols  1488  ,  &  vous  aurez  148  dixai- 
nes  :  coupez-les  par  la  moitié,  &  vous 
aurez  74  livres  ;  &  8  que  vous  poferez 
au-deffous  de  -  148  liv.  8  f. 

&  de  cette  maniéré  »  -  -  *  74  liv.  8  f. 

Enfuite  dites,  en  commençant  de  gau¬ 
che  à  droite ,  la  moitié  de  14  eft  7 ,  que 
vous  poferez  au-deffous  du  4,  &  la  moi¬ 
tié  de  8  eit  4 ,  que  vous  poferez  à  la  droite 
du  7 ,  ce  qui  fera  74  livres  ;  &  le  8 , 
figure,  retranchée  parle  point,  fera  mis 
dans  l’ordre  des  fols ,  fit  le  tout  fera  74  liv.  8  f. 


E 
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Autre  Exemple. 

On  veut  acheter  280  pintes  de  telle  ou  telle  liqueur, 
à  3  liv.  10  f.  la  pinte. 

pofez . 280  pintes, 

-----  -  3  liv.  10  f.  la  p. 


Pour  faire  cette  opération ,  multipliez 
les  280  pintes  par  s  liv.  &  le  produit 
fera  840 ,  que  vous  poferez  au-deflous , 

Ce  dans  cette  forme ,  ...  280  pintes , 

à  3  Üv.  10  f. 


produit  de  3  liv.  840 

A  l’égard  des  10  f.  on  prend  la  moitié  de  la  quantité  de 
la  chofe,  &  cela,  parce  que  10  fols  eft  la  moitié  de  la  li¬ 
vre  ,  &.  dites  :  la  moitié  de  2  eft  1  ,  pofez-le  fous  le  8  ,  & 
dites  :  la  moitié  de  8  eft  4,  pofez*le  fous  le  4,  &  la  demi 
de  zéro  eft  zéro  ,  que  vous  pofez  à  la  droite  du  4,  ce  qui 
produira  140  livres;  faites  un  tout  des  deux  Pommes  840 
&  140,  &  le  montant  fera  980  :  c’eft  ce  que  coûteront 
les  280  pintes ,  à  3  liv.  10  f.  la  pinte. 

Fiuure  de  l’opération ,  280  pintes 

à  3  liv.  10  f.  la  p. 


Produit  de  3  liv.  -  -  -  840 

Produit  de  10  fols ,  -  -  -  140 

.  Total ,  -  -  980  liv. 

Réglés  à  /avoir  pour  faciliter  T opération  de  la 
Multiplication. 

Prenez',  pour  exemple ,  la  Multiplication  du  rnuid  de  bleë 
Sc  de  fes  parties. 

Le  muid  de  bled  étant  fuppofé  à  12  fetiers,  &  le  fetier 
à  42  boifleaux. 

Lorfqu’on  veut  faire  la  Multiplication  du  muid  de  bled, 
il  faut  pour  6  prendre  la  moitié  du  prix, 
pour  4  en  prendre  le  tiers , 
pour  3  en  prendre  le  quart, 
pour  2  en  prendre  le  fixieme, 
pour  1  en  prendre  le  douzième. 

Si  les  parties  à  multiplier  font  des  fetiers  &  boifleaux,  il 
faut  d’abord  multiplier  les  muids  par  le  prix  &  valeur  du 
muid,  félon  la  méthode  ordinaire. 

Enfuite,  pour  les  fetiers  &  bordeaux,  il  faut  prendre  par* 
tie  de  partie. 
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Exemple.  Pour  ?  muids,  io  fetiers,  8  boiflT.  à  7 2  liv. 
le  muid.  pofez  7  muids ,  &c. 

à  72  liv.  le  muid.. 

504  liv. 

Prenez  pour  6  fetiers  la  moitié  d’un 

muid ,  laquelle  fera  56  liv. 
pour  S  fetiers,  la  moitié  de 

ôfeptiers,  iS 

pour  1  fetier ,  le  tiers  de  3  fe¬ 
tiers  ,  6 

pour  6  boifleaux,  la  moitié  d’un 

fetièr ,  -  3 

pour  2  boifleaux,  le  tiers  de 

6  boifleaux,  -  1 

56,8 

Et  fi  les  parties  n’étoient  que  des  boifleaux,  qui  lont par¬ 
ties  d’un  fetier,  il  faut  obferver  le  môme  ordre,  en  pre¬ 
nant  lefdites  parties  fur  la  valeur  du  fetier,  comme  on  les 
a  prifes  fur  la  valeur  du  muid;  car ,  au  fetier ,  il  y  a  12  boif- 
feaux,  comme  au  muid  il  y  a  12  fetiers. 


Exemple.  Sur  23  fetiers  5  boifleaux  un  quart. 


à  9  liv.  18  fols  le  fetier. 

207 

20 

14  fols. 

pour  4  boifleaux,  3 

6  - 

pouri  boifleau,  0 

16-6  den. 

pour  1  quart,  -  0  - 

>4-1 

232  liv.  - 

0-7  den. 

Autre  Exemple  pour  la  Multiplication  du  muid  de  via 
&  de  fes  parties. 

On  fuppofe  17  muids  de  vin,  3  quarts  &  demi,  à  55  IiV. 
le  muid. 

Il  faut  d’abord  multiplier  les  muids  ou  les  demi-queues 
par  leurs  prix  &  valeur;  &  après,  prendre  fur  lefdits  prix  & 
valeur,  les  quarts  ou  les  quarteaux  qui  s’y  rencontrent,  en 
prenant,  comme  ci-deflus ,  partie  de  partie, 

17  muids ,  3  quarts  &  demi , 

à  55  livres  le  muid. _ 

_ 
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pour  2  quarts ,  27-10  fols. 

pour  x  quart ,  1 3  ~  1 5 

pour  demi-quart,  6  -  17  -  6  den. _ 

983  liv.  2  fols  6  den. 

_ 
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Autre  Exemple  pour  Iti  Multiplication  de  la  toife  courante  , 
pieds  &  pouces. 

D’abord  il  faut  multiplier  les  toifes  par  le  prix  &  valeur 
d’icelles  :  enfuite , 

Prenez  pour  3  pieds  la  moitié  du  prix, 
pour  2  pieds  le  tiers, 
pour  1  pied  le  fixieme. 

&  s’il  y  a  des  pouces ,  comme  il  y  a  12  pouces  au  pied ,  il 
faut  prendre  partie  de  partie ,  de  môme  qu’on  a  fait  pour  la 
Multiplication  du  muid  de  bled. 

Exemple.  Pour  3 1  toifes ,  4  pieds ,  5  pouces  , 

à  9  liv.  la  toife. 


Pour  3 
Pour  1 
Pour  4 
Pour  1 


pieds,  la  moitié 
de  la  toife  fera 
pied ,  le  tiers  de 
lad.  moitié  fera 
pouces,  le  tiers 
d’un  pied  fera 
pouce ,  le  quart 
de  4  pouces  fera 
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4  liv. 

10  fols. 

1  - 

10 

0  - 

10 

0  - 

2-6  den. 

285  liv. 

ia  fols  6  den. 

Il  faut  obferver  un  point  important,  lequel  fert  à  toute 
forte  de  Multiplication,  c’eft  celui-ci.  Lorfque  vous  pre¬ 
nez  les  fractions  ou  partie  des  parties,  foit  en  haut,  foit 
en  bas,  prenez-les  en  forte  que  la  derniere  produite  ferve 
à  produire  la  fuivaute.  Par  exemple,  au  lieu  de  prendre 
pour  4 pieds  les  deux  tiers  de  la  valeur  de  la  toife,  prenez 
pour  3  pieds  la  moitié  ,  &  pour  1  pied,  le  tiers  de  ladite 
moitié ,  parce  que  la  valeur  d’un  pied  feul  doit  fervir  A 
prendre  la  valeur  de  plufieurs  pouces. 

Mr.  Earreme  a  donné  deux  Méthodes  pour  faire  la  Mul¬ 
tiplication,  compofée  de  livres  &  fols,  fans  fe  fervir  des 
parties  aliquotes  de  20.  11  dit  lui-môme  qu’elles  demandent 
beaucoup  de  temps  pour  être  apprifes. 


Première  Méthode  par  laquelle  on  vient  à  bout  de  multiplier 
tout  d'un  coup  les  fols  en  livres. 

Prenez  pour  exemple ,  -  -  13.  5  écus. 

à  -  3  liv.  14  fols. 


Premièrement.,  multipliez  135  par 
S  liv.  vous  trouverez  405  - 

«ifuitc  pour  les  14 fols ,  prenez  la  moitié,  qui  eft  7,  pofez 
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«e  7  au-deflus  des  14  fols,  multipliez-le  en  135 ,  &  dites, 
7  fois  5  font  35;  defdits  35  ou  autre  produit,  doublez  la 
derniere  figure,  qui  eft  5  ,  ce  qui  fera  10,  mettez-les  au- 
de(fousdes  i4,  retenez  la  première  qui  eft  3 ,  &  qui  fera  pour 
les  livres;  continuez  à  multiplier  vos  135  par  7  ,  &  dites, 
7  fois  3  ,  font  21 ,  &3  liv.  de  retenus  font  24;  pofez  4  fous 
le  5,  &  retenez  2;  7  fois  1  eft  7  ,  &  2  de  retenus  font  9; 
pofez-les,  additionnez  ces  94  avec  les  405  qui  font  au-def- 
fus,  vous  trouverez  499  liv.  10  fois,  &  la  valeur  de  135  écus, 
à  3  liv.  10  fols.  ^ 

Figure  de  cette  opération,  135  écus. 

à  3  liv.  14  fols. 


405 

94  -  10  fols. 


499  liv.  10  fols. 


Application  de  cette  réglé  ,  9  fols. 

Suppofez  avoir  acheté  253  aunes, 

à  7  liv.  18  fols. 


Faites  la  môme  opération  que  par  la  réglé  précédente , 
&  vous  trouverez  que  les  253  aunes,  à  7  liv.  18  fols,  mon¬ 
teront  -  -  -  à  1998  liv^  14  fols. 

9  fols. 

Figure  de  la  réglé,  25.  3  aunes, 

ù  7  liv.  18  fols. 


<227  -  14  fols. 


valeur,  1998  liv.  14  fols. 

Si  c’étoit  19  fols,  ainfi  que  pour  tous  les  fols  impairs  ,  on 
prend  d’abord,  comme  par  18;  &  pour  le  fol  impair  qui 
refte,  on  coupe  la  derniere  figure  de  la  marchandiie,  &on 
en  prend  la  moitié  de  celles  qui  précèdent  :  cette  moitié 
produira  des  livres  ,  qu’il  faut  pofer  aux  livres  ;  &  s’il  refte  1  , 
cet  1  vaut  10  fols,  qu’il  faut  pofer  aux  fols,  ajoutant  la 
figure  retranchée. 

Seconde  Méthode  de  multiplier  les  J'ois  en  livres. 

Exemple.  233  boiftcaux,  à  7  liv.  18  fols  le  boiffeau. 


Pour  faire  cette  opération,  pofez  les  livres  du  prix  fous 
les  dizaines  de  la  marchandife  ,  &  mettez  la  ^moitié  des 
fais  fous  la  derniere  figure  :  enfuite  multipliez  l’un  par  1  au- 

E  4 
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tre;  doublez  la  derniere  figure,  au  lieu  de  rajouter,  com¬ 
me  c’ell  l’ordinaire  :  ce  feront  des  fols  qu’il  faudra  mettre 
aux  fols,  &  additionnez  les  autres  figures  qui  font  au-def- 
fus  ou  qui  précèdent  :  ce  feront  des  livres. 

Figure  de  l’opération,  253  boiflTcaux ,  à7liv.  18  f. leboilH 

79 


7 

227  -  I4 

1771 

*  u 

montent  à  1998  - 

14  fols. 

Quand  les  prix  de  la  marchandée  ne  font  que  des  fols 
Amplement,  il  faut  prendre  la  moitié  defdits  fols,  &  en 
multiplier  la  marchandée  félon  l’ordre  ci-deffiis. 
Exemple,  100  aunes  à  58  fols  l’aune. 

29 


90-  o. 
200 


montent  à  290  livres. 

MUR  MITOYEN.  C’eft  tous  Murs  ou  de  clôture  ou 
gros  Murs  qui  féparent  des’maifons  ou  des  héritages,  &  ils 
font  réputés  tels  s’il  n’y  a  titre  contraire  :  ils  peuvent  mê¬ 
me  le  devenir  en  payant  la  moitié;  car  tout  Propriétaire 
peut  pofer  fes  bois  fur  le  Mur  de  fon  voifin,  l’élever  s’il 
n’çft  pas  afiez  haut,  le  démolir  même,  s’il  n’eft  pas  fuffi- 
fant,  en  le  bâtiffant  à  fes  fraix  &  dépens. 

Dans  les  Villes,  chacun  peut  obliger  fon  voifin  de  faire 
féparation  de  leurs  maifons,  cours  &  jardins,  par  un  Mur 
de  clôture  de  hauteur  de  neuf  à  dix  pieds,  &  de  contribuer 
aux  fraix.. La  marque  que  le  Mur  eft  mitoyen  eft  lorfque 
le  chaperon ,  c’eft-à-dire ,  la  pointe  de  maçonnerie  dont  on 
couvre  le  Mur,  a  un  filet  de  pierre  des  deux  côtés;  car  s’il 
n’en  a  que  d’un  côté  ,  il  eft  réputé  appartenir  tout  entier  à 
celui  du  côté  duquel  il  eft  fait.  Hors  les  Villes  &  Faux- 
bourgs,  ne  fe  clôt  qui  ne  veut,  dit  la  coutume  de  Paris. 

Mur  de  ClÔture  (le)  eft  tout  Mur  qui  fépare  des 
lieux  appartenants  à  deux  Propriétaires ,  &  où  il  11’y  a  au¬ 
cun  bâtiment,  ni  d’un  côté,  ni  d’un  autre  :  tout  Mur  de 
clôture  eft  réputé  mitoyen,  s’il  n’eft  juftifié  du  contraire 
par  écrit  ou  par  conftruétion. 

Mûrs  de  Clôture  d’un  héritage,  ou  d’un  bien  de  Cam¬ 
pagne,  lorfqu’il  eft  compofé  tout  d’une  piece. 

Rien  n’eft  plus  important,  ni  plus  avantageux  que  de 
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pouvoir  clorre  un  bien  de  Campagne,  de  maniéré  que  les 
bâtes  malfaii'antes ,  les  chalfeurs,  ni  les  voleurs  n’y  puiiïene 
entrer.  Comme  cet  objet  pourroit  paroître  trop  difpen- 
dieux  à  bien  des  gens,  un  Cultivateur  induftrieux  a  propofé 
une  maniéré  de  conftruire  à  peu  de  fraix  ces  fortes  de 
Murs,  &  de  telle  forte  néanmoins  qu’ils  aient  toute  la  fo- 
lidité  nécelfaire.  On  doit  faire  d’abord  tout  autour  de  l’hé¬ 
ritage  un  fo(fé  large  de  huit  pieds  par  le  haut,  &  de  trois 
pieds  &  demi  par  le  bas,  fur  trois  pieds  de  profondeur,  en 
jettant  toute  la  terre  du  côté  de  l’héritage;  ce  folfé  étant 
creufé  ,  on  prend  la  terre  même  avec  un  tiers  de  chaux 
qu’on  y  mêlera  pour  en  former  du  mortier;  on  fait  avec 
ce  mortier  une  efpece  de  Mur  de  terraffe  :  on  lui  donne  le 
talus  nécelfaire  &  femblable  à  celui  du  folfé. 

On  doit  faire  cette  efpece  de  Mur  en  dedans  du  folfé  du 
côté  des  champs  qu’on  veut  clorre ,  &  on  l’éleve  à  la  hau¬ 
teur  de  quatre  pieds,  c’eft-à-dire ,  un  pied  plus  haut  que 
le  fol  du  terrein  :  on  lui  fait  un  petit  fondement  d’un  pied 
dans  le  folfé  même,  &  on  donne  à  ce  Mur  un  pied  &  demi 
d’épailfeur  :  on  le  forme  avec  deux  planches  à  cette  même 
diftance  entre  elles,  dans  l’entre-deux  defquelles  on  jette 
Je  mortier  à  demi-fec,  pour  qu’il  puilfe  fe  comprimer  comme 
il  faut,  &  on  le  bat  àmefure,  pour  qu’il  fe  lie  entièrement. 

On  doit  ménager  à  la  hauteur  du  fol  des  terres  des  trous 
de  quatre  pouces  de  diamètre  qui  traverfent  le  Mur  d’ou¬ 
tre  en  outre;  ils  ne  doivent  être  diftantsles  uns  des  autres 
que  d’un  pied  :  pour  former  ces  trous  exactement,  on  fe 
fert  de  morceaux  de  bois  rond,  de  même  diamètre ,  &  que 
l’on  met  dans  le  mortier  aux  diftances  marquées  :  on  doit 
avoir  une  alfez  grande  quantité  de  ces  cylindres  de  bois, 
pour  en  pouvoir  mettre  au  moins  douze  fur  une  longueur 
de  dix-huit  pieds  qui  fera  celle  des  planches  fervant  à  for¬ 
mer  le  Mur;  ils  doivent  traverfer  le  mur  tout  entier  &être 
contenus  entre  les  planches;  lorfque  le  pan  du  Mur  eft 
fait,  on  les  fait  fortir,  &  ils  laiiïent  les  trous  ouverts. 

Ces  trous  fervlrone  pour  laiffer  paifer  chacun  deux  pieds 
d’aubépine,  dont  les  racines  feront  plantées  en  dedans  de 
la  clôture  dans  la  bonne  terre  ,  &  recouvertes  deux  pieds 
par  deftus  au  plus;  ces  aubépines  poulfant  au-dehors  feront 
une  forte  paliifade  qui  tiendra  au  Mur  &  le  garantira. 

Enfin,  il  faut  achever  le  Mur  de  la  hauteur  de  trois  pieds 
feulement  au-deffus  des  trous  fans  compter  la  couverture, 
&  on  ne  lui  donnera  qu’un  pied  d’épailfeur  par  le  haut:  on 
le  finira  en  mortier  de  terre  feulement,  &  on  lui  donnera 
la  hauteur  de  fix  pieds  en  tout,  fans  comprendre  fon  fon- 
'dement  qui  eft  d’un  pied,  comme  on  l’a  dit,  ni  facouver- 
®are  qui  doit  être  en  tuile  à  chaux  &  à  fable. 

Selon  le  calcul  qu’a  fait  l’Auteur  de  cette  forte  de  clôtu- 
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re ,  la  dépenfe ,  y  compris  la  façon ,  le  foiré  ,  la  haie  &  la 
couverture,  ne  vient  qu’à  7  livres  la  toife  courante;  &  ne 
coûteroit  en  total  que  3500  livres  pour  enfermer  au  moins 
quarante  arpents.  Jour.  écon.  août.  1758. 

Murs  de  Clôture  plus  (impies.  On  peut  encore,  pour 
clorre  une  ferme  ou  toute  l’étendue  d’un  Bien  de  Campa¬ 
gne  ,  l’environner  d’un  folle  large  de  fix  pieds  ,  &  profond  de 
quatre ,  dont  on  rejette  la  terre  du  côté  du  champ  &  fur  le 
chevet  ou  bourlet  qu’elle  forme  :  on  feme  la  haie  vive  qui 
doit  un  jour  mettre  le  champ  à  l’abri  des  vents,  &  fur-tout 
des  vents  du  Nord;  on  doit  de  plus  planter,  d’efpace  en 
efpace ,  des  arbres,  dont  le  fruit  &  le  bois  dédommagent 
du  tort  qu’ils  peuvent  faire,  &  qui  fervent  encore  à  abrier 
la  terre.  Cependant,  par-tout  où  la  terre  n’eft  point  ra¬ 
re,  bien  des  gens  croient  plus  utile  d’enclorre  le  terrein 
de  Murs,  ou  tout  d’un  coup,  ou  d’année  en  année ,  afin  que 
la  dépenfe  foit  moins  onéreufe;  d’ailleurs  les  Murs  em¬ 
portent  bien  moins  de  terre.  Jour.  écon.  Octobre  1758. 

On  a  éprouvé  depuis  long-temps  que  les  récoltes  font 
toujours  meilleures  dans  les  enclos  qu’en  pleine  campagne. 

MUSCADE.  Efpece  de  noix  venant  d’un  arbre  qui 
croît  en  Afie.  L,es  bonnes  font  d’une  grolTeur  raifonnable, 
pefantes,  grifes' au  dehors,  rougeâtres  &  marbrées  en  de¬ 
dans  ,  d’un  goût  âcre  ,  piquant  ,  aromatique  :  elles  font 
chaudes ,  ftomachiques  &  céphaliques  :  elles  aident  à  la  di- 
geftion ,  chalfent  les  vents ,  corrigent  la  puanteur  d’halei¬ 
ne,  arrêtent  le  vorniflement,  la  lienterie,  &c. 

MUSCAT.  Sorte  de  raifin  excellent  :  il  y  en  a  de  dif¬ 
férentes  fortes;  i°.  le  blanc  qui  a  la  grappe  longue  ,  grolTe 
&  prelTée  de  grains;  20.  le  rouge  a  les  mêmes  qualités  :  fora 
grain  eft  plus  ferme;  30.  le  noir  eft  plus  gros  &  plus  preffé 
de  grains,  il  eft  fort  fucré;  40.  le  violet;  les  grappes  en 
font  longues  &  garnies  de  gros  grains;  5°.  le  Mufcat  de 
Malvoifie,  on  le  met  au-deflus  des  autres  à  caufe  de  fora 
mufe;  6°.  le  Mufcat  de  Ribezatte  eft  mufqué  :  il  a  le  grain 
plus  petit  que  les  autres ,  fon  fuc  eft  fort  doux  &  agréable. 

MUTATION  DE  FIEF  (la)  arrive  quand  un  fief 
change  de  main,  c’eft-à-dire ,  de  Propriétaire  :  or,  la  Mu¬ 
tation  peut  arriver,  i°.  de  la  part  du  Seigneur,  &  dans  ce 
cas,  le  Vafial  ne  doit  que  la  foi  &  hommage  au  nouveaa 
Seigneur,  &  non  l’aveu  &  dénombrement. 

a°.  De  la, part  du  Vafial;  dans  ce  cas,  outre  la  foi  &  hom¬ 
mage  ,  le  nouveau  Vafial  doit  l’aveu  &  dénombrement  dans  les 
fucceflions  &  donations  en  ligne  direéte  ,  fi  le  Donateur  ne  de¬ 
voir  ,  ni  droit ,  ni  profit  de  fief.  Voyez  Aveu  &  Dénombrement. 

3°.  Il  doit  le  droit  de  relief  dans  les  cas  de  fucceflion, 
donation,  fubftitution  en  collatérale,  &  de  bail  emphi- 
théotique. 


MYR  N  A  P  75 

4*.  11  doit  le  droit  de  quint  dans  les  Mutations  qui  le 
font  par  vente  ou  par  autre  contrat  équipollent  à  la  ven¬ 
te  ,  &  môme  dans  les  Mutations  qui  le  font  par  échange. 

Dans  la  Mutation  qui  arrive  en  matière  de  cenfive,  les 
droits  de  lods  &  ventes  font  dûs  au  Seigneur  Cenfter  ;  &  en 
deux  cas  feulement;  i°.  pour  la  Mutation  qui  fe  fait  par 
vente  ,  auquel  cas  l’Acheteur  doit  payer  au  Seigneur  les 
ventes;  iQ.  lorfque  la  Mutation  du  Cenfitaire  arrive  par 
bail  à  rente  rachetable,  parce  que  ce  contrat  eft  équipol- 
lent  à  la  vente;  30.  par  celle  qui  arrive  par  contrat  d’é¬ 
change  &  permutation  d’héritage;  mais ,  dans  ce  dernier  cas, 
les  lods  &  ventes  font  dûs  au  Roi  &  non  au  Seigneur. 

MYRRHE.  Gomme  réfineufe  qui  croît  dans  l’Arabie: 
la  bonne  doit  être  en  belles  larmes  claires,  légères,  de 
couleur  jaune ,  d’une  odeur  forte ,  d’un  goût  amer  &  âcre. 
On  ne  s’en  ferr  que  pour  les  compofitions ,  comme  la  thé¬ 
riaque.  La  commune  elt  pour  les  emplâtres,  onguents ,  <kc. 
Son  ufage  principal  eft  dans  les  obftruétions  de  la  matrice, 
les  affections  du  poumon;  on  en  donne  une  dragme  en  pou¬ 
dre  dans  un  verre  de  vin  blanc;  fon  ufage  externe  eft  con¬ 
tre  les  plaies  de  la  tête,  la  gangrené,  les  ulcérés,  &c. 

MYRTE.  Arbrilfeau  dont  les  fleurs  font  menues  &  odo¬ 
riférantes  :  il  fe  plaît  dans  les  Pays  chauds  &  arrofés.  Les 
Myrtes  viennent  de  graine,  &  ils  fe  marcottent  avant  la 
feve  d’Août.  On  fend  trois  ou  quatre  doigts  de  long  le  bois 
qu’on  met  en  terre  à  l’endroit  d’un  nœud  jufqu’à  la  moitié 
de  la  grofleur  de  la  branche ,  &  au  bout  de  lix  femaines  , 
on  les  tranfplante  :  on  les  taille  quand  ils  font  grands. 


N. 

Nappe  D’EAU.  On  appelle  ainfi  dans  les  jardins  d’or¬ 
nement  une  cafcade  qui  fe  dégorge  d’un  baflîn  par  une  em¬ 
bouchure  large  dans  un  badin  inférieur,  ôc  qui  forme  aux 
yeux  comme  une  large  bande  d’argent. 

Nappes.  Ce  font  de  longs  pans  de  filets  quarrés,  à 
mailles  d’un  pouce,  de  huit  ou  neuf  toifes  de  long,  pour 
prendre  des  alouettes  au  miroir  :  on  y  prend  aufli  des  ca¬ 
nards  fauvages.  On  les  tend  bien  roides  avec  des  piquets; 
on  laide  entre  les  Nappes  autant  d’efpace  qu’elles  en  peu¬ 
vent  couvrir,  &  un  homme,  caché  dans  une  loge  à  peu  de 
diftance,  les  tire  lorfque  les  oifeaux  font  dans  l’efpace  qui 
doit  les  envelopper,  en  forte  que  les  Nappes  fe  ferment 
comme  les  deux  battants  d’une  porte.  Voyez  Alouettes. 

Les  Nappes  pour  les  canards  doivent  avoir  douze  toifes 
de  long,  &  les  mailles  trois  pouces;  elles  doivent  être  urç 
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demi-pied  dans  l’eau  :  il  faut  avoir  des  appelants  de  la  mê¬ 
me  efpece  attachés  par  le  pied  entre  les  deux  Nappes. 

NARCISSE  (le)  eft  une  grande  fleur  à  une  feule  feuille 
blanche  entourée  de  fis  feuilles  pâles  &  purpurines,  por¬ 
tée  fur  une  tige  haute  d’un  pied  :  il  y  en  a  de  beaucoup 
d’efpeces;  le  Conflantinopolitain ,  le  Jaune,  l’Anglois,  le 
grand  Narcifle  d’Inde  ,  le  Narcifle  rouge ,  &c. 

On  les  plante  dans  les  parterres  en  planches  à  quatre 
doigts  de  diftance,  fur  des  alignements  tirés  au  cordeau: 
on  a  foin  de  bien  labourer  la  terre  ,  à  la  fin  de  Janvier;  on  les 
multiplie  de  cayeux,  &  on  les  replante  en  Octobre. 

La  racine  du  Narcifle  eft  un  vomitif.  La  décoétion  de 
cette  même  racine  ,  mêlée  avec  du  miel ,  eft  un  bon  remede 
pour  les  coupures  des  nerfs,  rétablir  les  entorfes  &  les 
diflocations  :  étant  mêlée  avec  du  vinaigre  &  de  la  graine 
d’ortie  ,  elle  fait  aboutir  les  apoftumes ,  purge  la  pourriture 
des  ulcérés,  &  elle  efface  les  taches  &  rougeurs  du  vifage. 

NARCOTIQUES  (les)  font  des  remedes  deftinés  pour 
rappeller  le  fommeil  ,  pour  réparer  la  perte  des  efprits 
caufée  par  les  infomnies  ,  &  calmer  les  douleurs  vives. 
L’opium  Cx  le  pavot  font  les  Narcotiques  les  plus  efficaces  : 
il  y  a  encore  le  firop  de  pavot  blanc,  le  laudanum  qui  eft 
l’opium  préparé,  le  diafcordium ,  le  firop  de  nénuphar,  les 
émulfïons  des  quatre  lemences  froides  ,  la  poudre  de  corail; 
mais  les  Narcotiques  font  fujets  à  des  inconvénients  fâ¬ 
cheux,  parce  que  fouvent  ils  rendent  la  têtepefante  &  cau- 
fent  une  efpece  d’ivrefle.  D’habiles  Médecins  prétendent 
que  la  poudre  ou  teinture  de  corail ,  n’a  pas  les  inconvé¬ 
nients  de  l’opium  &  du  pavot  :  on  s’en  fert  dans  les  mala¬ 
dies  où  le  fommeil  eft  troublé  par  des  douleurs  aiguës,  foie 
internes,  foit  externes,  &  dans  le  tranfport  au  cerveau. 

NASSES.  Filets  dormants,  faits  de  longues  cages  d’o- 
fier,  dont  l’entrée  va  toujours  en  diminuant  vers  l’intérieur 
de  la  cage.  II  y  a  plufieurs  brins  d’ofier  qui  s’y  réunifient 
&  s’écartent  fans  peine  pour  laifler  pafler  le  poiflon  qui 
veut  y  entrer;  mais  comme  ils  fe  rejoignent  lorfqu’il apaf- 
fé  ,  il  ne  peut  plus  fortir. 

Il  y  a  auffi  des  Naiïes  à  prendre  des  oifeaux,  qui  font 
faits  de  la  même  maniéré  que  les  précédentes  :  on  les 
place  auprès  de  quelque  buiffon  où  il  y  a  du  grain  femé 
aux  environs;  on  y  met  une  nichée  de  moineaux  dedans  & 
dans  une  petite  cage  :  ceux-ci ,  par  leurs  cris ,  attirent  les  au¬ 
tres  qui  entrent  facilement  dans  la  Nafle ,  mais  qui  n’en 
peuvent  plus  fortir. 

NASTURCE  ou  Greffon  d’Inde.  Voyez  Câpre,  Capucine. 

NATTE.  La  Natte  fe  fait  de  plufieurs  tiflus  de  paille, 
joints  enfemble  :  la  meilleure  eft  celle  dont  le  brin  de 
paille  eft  menu.  Les  Nattes  font  néceJTaires  pour  fe  gara*- 
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tir  de  l’humidité  des  murs ,  de  même  que  pour  eonferver 
les  tapifleries  qui  feroient  tendues  contre  un  mur  un  peu 
humide.  Elles  font  en  ufage  à  l’entrée  d’une  chambre  ou 
appartement,  dont  le  plancher  eft  paffé  en  couleur,  afin 
que  ceux  qui  y  entrent  ,  effuient  leurs  fouli^rs  aupara¬ 
vant,  pour  ne  pas  gâter  le  plancher  :  elles  font  encore  fort 
utiles  pour  porter  les  pierres  de  taille  fur  les  civières,  afin 
qu’elles  ne  s’écornent  pas. 

NAVETTE.  Plante  annuelle,  ou  efpece  de  chou  fau- 
vage,  dont  la  graine  eft  noire  &  ronde.  Elle  eft  d’un  grand 
ufage  :  il  y  en  a  de  deux  fortes;  la  noire,  qu’on  appelle 
rabette,  eft  la  plus  groffe;  elle  fert  à  faire  de  l’huile  à  brû¬ 
ler:  les  Apothicaires  emploient  auffi  cette  graine,  ainfi  que 
les  Ouvriers  en  laine.  Celle  qui  tire  fur  le  violet ,  &  qui 
eft  plus  petite  &  moins  amere,  fert  pour  la  nourriture  des 
ferins.  On  feme  la  Navette  depuis  le  commencement  d’A- 
vril  jufqu’en  Juillet,  &  à  plein  champ: il  lui  faut  des  terres 
fortes  &  bien  labourées,  &  que  l’on  herfe  après  qu’on  l’a 
femée  :  elle  mûrit  vers  la  fin  de  Juin  ,  ce  que  l’on  connoît 
quand  elle  blanchit.  On  l’arrache  '&  on  la  bat  dans  le  champ 
même  fur  un  drap  pour  en  avoir  la  graine. 

L’on  ne  doit  pas  mettre  trop  de  terres  en  Navette  &  en 
colfa,  parce  que  ces  graines  ufent  beaucoup  la  terre. 

NAVETS.  Racine  potagère  qu’on  cultive  dans  les  jar¬ 
dins  &  dans  les  champs.  On  en  compte  fept  ou  huit  efpe- 
ces  :  le  Navet  de  Vaugirard,  qui  eft  eftimé  à  Paris;  le  Na¬ 
vet  commun,  qui  vient  d’Aubervilliers ,  le  rond  &  le  gris; 
le  Navet  de  Meaux,  le  plus  gros  de  tous;  le  Navet  de  Fre- 
neufe,c’eft  celui  qui  eft  le  plus  délicat;  le  Navet  de  Sau» 
lieu  en  Bourgogne,  &  celui  du  Gâtinois.  En  général,  les 
petits  font  les  plus  agréables  :  les  Navets  viennent  de  fe- 
mence;  ils  fe  multiplient  de  graines;  ils  veulent  une  terre 
légère  &  fabloneufe  :  cependant  ils  viennent  fort  bien  dans 
les  fortes,  quand  elles  font  bien  labourées. 

Dans  les  jardins  on  en  feme  fur  planche  au  mjws  de  Juil¬ 
let  ,  pour  en  avoir  l’Automne  &  l’Hyver  :  ah  doit  femer 
la  graine  un  peu  claire.  Quand  la  graine  eft  levée ,  on  éclair¬ 
cit  le  plant,  on  farcie  les  màuvaifes  herbes  :  on  ne  doit 
pas  les  laiirer  en  terre,  lorfqu’ils  font  en  état  d’être  cueil¬ 
lis,  de  peur  qu’ils  ne  fe  cordent.  Les  Navets  qu’on  emploie 
à  la  cuiQne  ,  fontbons ,  deux  mois  après  qu’ils  ont  été  femés. 

Qutre  que  les  Navets  fervent  à  faire  de  bons  potages , 
ils  fervent  encore  à  faire  des  ragoûts  pour  mettre  avec  la 
viande.  Pour  cet  effet,  coupez  vos  Navets  proprement, 
faites-leur  faire  un  bouillon  dans  l’eau;  enfuite,  faites-les 
cuire  avec  du  bouillon  &  du  coulis ,  &  un  bouquet  de  fines 
herbes. 

La  femence  de  Navet  eft  chaude,  deficative,  atténua  a- 
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te,  incifive;  elle  poulie  dehors  la  rougeole  &  la  petite  vé¬ 
role  :  on  l’ordonne  dans  les  fievres  malignes,  dans  la  jau- 
nifle;  la  dofe  eft  d’une  dragme.  La  racine  eft  bonne  pour  la 
toux  invétérée,  l’afthme ,  la  phthifie  ,  dans  une  décoétion 
d’eau  chaude  avec  du  fucre  :  on  s’en  fert  extérieurement 
en  cataplafme  pour  appaifer  les  douleurs. 

Les  Navets  cuits  fous  la  braife,  appliqués  derrière  les 
oreilles,  appaifent  la  douleur  des  dents: ils  font  excellents 
contre  les  engelures  des  talons  &  autres  parties. 

Navets,  gros  Navets  &  grottes  Raves,  deftinés  à  la 
nourriture  des  beftiaux  pendant  l’Hyver  &  le  Printemps. 
Maniéré  de  les  cultiver,  félon  l’ufage  ordinaire:  i°.  on 
doit  avoir  préparé  la  terre  parplufieurs  bons  labours  &  par 
le  fumier  :  la  meilleure  terre  eft  celle  qui  eft  douce ,  fa- 
blonneufe ,  &  un  peu  humide. 

e°.  On  doit  les  femer  à  la  fin  de  Juin ,  dans  tout  le  mois 
de  Juillet,  &  au  commencement  d’Août;  ce  doit  être  dans 
un  temps  de  pluie,  pour  que  la  graine  leve. 

3°.  Semer  la  graine  à  la  main  &  avec  égalité ,  la  recou¬ 
vrir  de  terre  avec  la  herfe  de  l’épaifleur  d’un  pouce. 

4°.  Quand  les  Navets  font  levés,  femer  de  la  graine  dans 
les  endroits  où  il  en  manque. 

5°.  les  farder  avec  foin  pour  ôter  les mauvaifes  herbes, 
&  cela  lorfque  les  racines  font  grottes  comme  le  bout  du 
petit  doigt  :  au  lieu  de  farder,  on  peut  donner  un  petit  la¬ 
bour  avec  la  houe. 

6°.  Empêcher  qu’aucun  bétail,  &  fur-tout  les  cochons, 
n’approchent  du  champ.  Dans  le  mois  de  Novembre,  on 
doit  arracher  les  raves  de  peur  de  la  gelée ,  &  les  arranger 
par  lits  dans  un  cellier  ;  mais  on  peut  laitter  les  Navets  en 
terre. 

Selon  la  Méthode  de  la  nouvelle  culture,  on  doit  i9.  la¬ 
bourer  la  terre  très-profondément,  &  faire  ufage  des  fu¬ 
miers;  i°.  on  peut  femer  les  Navets  depuis  la  mi-Mai  juf- 
qu’au  mois  d’Août  :  avec  le  nouveau  l'emoir ,  on  enl'emence 
prefqu’autant  de  terre  avec  une  once  de  graine ,  qu’on  cn- 
femenceroit  avec  une  livre ,  félon  la  méthode  ordinaire  ; 
on  doit  femer  par  rangées  Omples,  éloignées  les  unes  des 
autres  de  fix  pieds ,  &  labourer  les  plates-bandes  à  cinq  ou 
fix  pouces  de  profondeur.  Comme  ce  femoir  met  la  graine 
alternativement  à  différente  profondeur,  on  a  toujours  de 
la  graine  qui  réufiit,  foit  par  la  fécherefte,  foit  par  l’humi¬ 
dité  :  dans  ce  dernier  cas,  c’eft  la  graine  de  la  fuperficie 
qui  leve  la  première  ;  par-là  on  a  deux  levées  de  Navets  dans 
un  même  champ ,  moyennant  les  labours  fuffifants  :  on  a 
vu  des  Navets  qui  pefpient  feize  &  dix-neuf  livres. 

NEFFLIER.  Arbre  de  médiocre  hauteur  qui  produit 
!es  Nefflesj  il  croît  dans  les  haies  &  dans  les  buiffons.  O* 
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le  cultive  dans  les  jardins;  fes  fruits  y  font  plus  gros.  Les 
Neffliers  font  longs  à  croître,  ils  ont  le  tronc  &le  bois  fort 
dur;  les  feuilles  en  font  longues,  allez  lémblables  à  celles 
du  laurier.  Les  Neliles  relfemblent  à  de  petites  pommes, 
dont  la  tête  eft  en  forme  de  couronne,  &  renferment  qua¬ 
tre  ou  cinq  noeuds  durs  comme  des  noyaux  :  elles  ne  mû* 
riflent  point  fur  l’arbre,  on  eft  oblige  de  les  abattre,  St  on 
les  fait  mûrir  &  jaunir  fur  de  la  paille.  Les  NefHes  font  ra- 
fraîchiiTantes ;  elles  reflerrent  beaucoup,  &  font  contraires 
à  l’eftomac  :  les  molles  rellerrent  moins. 

NEIGE  (la)  eft  produite  par  des  vapeurs  contenues  dans 
une  nuée,  qui  d’abord  ont  été  coudenfées  pour  former  de 
la  pluie,  mais  qui,  rencontrant  dans  leur  chûte  un  air  plus 
froid  capable  de  les  congeler,  fe  convertiflent  en  un  amas 
de  petits  glaçons  de  figure  oblongue ,  &  forment  ce  qu’on 
appelle  la  neige  :  ces  flocons  en  font  d’autant  plus  menus, 
*  que  le  temps  eft  plus  froid.  D’un  autre  côté,  il  eft  certain 
que  la  neige  répandue  fur  la  terre  lui  conferve  fa  chaleur, 
en  l’empêchant  de  s’évaporer.  Les  fels  contenus  dans  ce 
météore  ,  aident  beaucoup  la  végétation  ,  &  l’on  a  remar¬ 
qué  que  les  années,  où  il  tombe  une  grande  quantité  de 
Neige,  ne  font  jamais  ftériles.  Comme  la  Neige  fefondplus 
aifément,  elle  offre  un  moyen  plus  commode  que  la  glace 
pour  rafraîchir  le  vin  en  Eté.  On  s’en  fert  fur-tout  dans  les 
Pays  chauds  &  dans  les  plaines  ;  c’eft  ce  qui  fe  pratique  à 
Rome  :  elle  fe  conferve  aulfi-bien  que  la  glace  dans  les  gla¬ 
cières;  mais  il  faut  pour  cela  la  ramafler  par  pelotons,  la 
battre  &  la  bien  preffer  ;  faire  enforte  que  ces  pelotes ,  étant 
arrangées  dans  la  glacière,  11e  fartent  qu’un  corps,  &  qu’il 
n’y  ait  pas  beaucoup  de  vuide  entre  elles  :  la  chofe  eft  plus 
facile  lorfque  le  froid  eft  grand;  car  alors  on  n’a  qu’à  jetter 
de  l’eau  dans  les  efpaces  ,  &  elle  fe  glacera  auffi-tôt.  On  ra- 
malfe  plus  facilement  la  Neige  dans  les  prairies  &  fur  les 
gazons ,  qu’en  tout  autre  endroit. 

NENUPHAR.  Plante  qui  croît  dans  les  marais,  dans 
les  étangs  &  rivières  ;  fes  feuilles  nagent  à  la  furface  de  l’eau: 
fa  racine  &  fa  femence  font  deiïicatives  &  aftringentes;  on 
s’en  fert  contre  le  flux  de  ventre,  les  âcretés  de  l’urine, 
&  dans  toutes  les  maladies  où  il  faut  appaifer  le  mouvo- 
ment  violent  du  fang  &  des  efprits,  comme  les  fievres  ar¬ 
dentes,  les  infomnies,  les  agitations  d’cfprit,  en  ufant  de 
la  tifane  faite  avec  la  racine  de  nénuphar.  On  emploie 
extérieurement  les  feuilles  &  les  fleurs  en  forme  de  lotion 
aux  pieds.  On  en  fait  un  firop  &  une  eau  diftillée. 

NERF  COUPE.  Pilez  des  vers  de  terre  dans  un  mor- 
'  tier,  mettez-y  un  peu  de  térébenthine;  puis  appliquez  le 
tout  pour  faire  reprendre  le  Nerf  coupé. 

Nerf  douloureux.  Oignez-le  avec  le  jus  de  matrî- 
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faire  incorporé  avec  l’huile  rofat  un  peu  chauffé  :  ou  ap¬ 
pliquez  du  perfïl  pilé,  ou  des  racines  de  mauve  fauvage 
pilées  avec  du  vieux-oing. 

Nerf  féru.  Accident  qui  arrive  aux  chevaux  dans  les 
courfes  violentes,  &  dans  les  ornières,  en  s’attrapant  des 
pieds  de  derrière  les  Nerfs  de  devant  :  on  doit  d’abord  cher¬ 
cher  le  mal  en  portant  la  main  au  long  du  Nerf,  pour  trou¬ 
ver  l’endroit  de  l’enflure  ou  de  la  douleur.  Si  l’accident  eft 
récent ,  frottez  le  mal  avec  de  l’huile  d’olive  chaude ,  &  pré- 
fentez  une  pelle  rouge  vis-à-vis  pour  faire  pénétrer  l’huile: 
remettez  de  l’huile-,  &  continuez  la  friction  pendant  une 
demi-heure. 

Si  la  Nerferure  eft  confidérable  ou  vieille,  on  pourra  la 
guérir  par  ce  remede.  Faites  fondre  de  la  poix  noire  dans 
une  grande  cuiller  de  fer;  étant  bouillante  ôtez-la  du  feu, 
jettez-y  peu  à  peu  de  la  farine  de  froment  ;  remuez  le  tout, 
laiffez-le  un  peu  refroidir,  &  faites  du  tout  une  emplâtre 
fur  du  cuir  délié;  rafez  le  poil  où  eft  le  mal ,  &  appliquez 
l’emplâtre;  laiffez-la  jufqu’à  ce  qu’elle  tombe ,  Rappliquez- 
en  une  fécondé,  promenez  dans  cet  intervalle  votre  cheval. 

Nerf  foible.  Prenez  fleurs  de  romarin  ,  feuilles  de 
laurier  ,  de  petite  fauge,  de  lavande,  de  primevere ,  de 
chaque  une  poignée ,  &  une  pinte  de  vin  ;  faites  cuire  le 
tout  dans  un  pot  de  terre;  fomentez  la  partie  avec  cette 
décoCtion  ,  &  appliquez  deffus  le  marc  des  herbes  bien 
chaudement. 

Nerf  foulé.  Remede.  Prenez  des  fleurs  de  bouillon 
blanc,  de  millepertuis,  de  camomille,  de  chacun  une  poi¬ 
gnée;  faites  bouillir  toutes  ces  fleurs  dans  une  chopine  de 
vin  blanc  jufqu’à  la  réduction  de  la  moitié  :  coulez  cette  dé¬ 
coction;  trempez-y  un  linge  &  appliquez-le  l'ur  le  mal.  Si 
la  peau  étoit  emportée  ou  écorchée ,  il  faut  battre  desblancs 
d’œufs  avec  de  l’huile  rofat,  &  étuver  avec  ce  mélange  la 
partie  affligée,  &  mettre  par-deflus  le  linge  trempé  dans  la 
décoétion  dont  on  vient  de  parler. 

Nerf  piqué  dans  lafaignée.  Appliquez  deffus  de  l’huile 
diftillée  de  térébenthine ,  ou  une  once  de  térébenthine  de  Ve- 
nife,  avec  autant  de  vieille  huile,  &  un  peu  d’eau-de-vie. 

Nerf  retiré  &  raccourci.  Appliquez  extérieurement 
de  l’huile  de  noix,  tirée  par  exprellion;  ou  oignez  la  par¬ 
tie  malade  avec  de  l’huile  de  vers  de  terre;  ou  faites  cuire 
cinq  poignées  de  petite  fauge  pilées  avec  une  livre  de 
beurre  frais  :  paffez  le  tout  chaudement  par  un  linge  avec 
expreffion.,  &  en  oignez  le^mal  loir  &.  matin. 

Nerfs.  (Remede  contre  les  affections  des)  Voyez  Apo¬ 
plexie,  Paralifie,  Hypocondriaque,  Rhumatifme. 

NEZ.  Saignement  conlidé.rable  du  Nez,  ou  hémorragie 
violente.  Faites  fécher  du  fang  qui  couie  du  Nez  fur  une 
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pelle  chaude ,  difïolvez  de  cette  poudre  dans  du  vin ,  &  le 
donnez  à  boire  au  malade;  ou  foufflez-lui  de  cette  poudre 
dans  le  Nez  :  ou  bien  jettez  une  demi-once  de  poudre  de 
vitriol  verd  dans  un  demi-feptier  de  bon  vinaigre;  faites 
bouillir  le  tout;  retirez  enfuite  le  tout,  &  que  le  malade 
en  reçoive  la  fumée  par  les  narines;  ou  qu’il  attire  fré¬ 
quemment  par  le  Nez  de  l’eau  fraîche. 

Ulcéré  ou  chancre  au  Nez.  Faites  bouillir  du  jus  de  ta¬ 
bac ,  avec  partie  égale  d’huile,  jufqu’à  la  confomption  du  jus» 
&  fi  1  ulcéré  eft  malin,  mêlez  dix  grains  d’orpiment  avec 
deux  onces  d’huile  rofat ,  &  en  oignez  le  mal  deux  fois  le 
jour.  Mêlez  le  fuc  de  lierre  avec  une  huile  appropriée  » 
comme  de  l’huile  de  lys  :  on  fait  attirer  ce  mélange  à  ce¬ 
lui  qui  a  des  ulcérés  puants  au  fond  du  Nez. 

Croiflances  qui  viennent  dans  le  Nez.  Mêlez  de  la  pou¬ 
dre  de  racine  de  gentiane  avec  du  fuc  de  fcrophulaire ,  & 
réduifez-les  en  une  telle  confiftance  qu’on  en  puifle  former 
des  tentes  :  il  faut  en  mettre  deux  fois  le  jour  dans  le  Nez, 
Voyez  Polype. 

Mauvaife  odeur  du  Nez.  Faites  infufer  dans  de  gros  vin 
rouge  des  noix  mufcades  concaflees  :  attirez  de  ce  vin  par 
le  Nez,  &  buvez-en  à  jeun  ;  ou  bien  attirez  par  le  Nez  du 
fuc  de  lierre  bien  épuré. 

N  I C  O  T I A  N  E.  Voyez  Tabac. 

NIELLE.  Maladie  des  bleds  &  de  plufieurs  autres  grains, 
tels  que  le  bled  de  Mars,  l’orge  &  l’avoine.  La  Nielle  eft 
une  efpece  de  brouillard  qui  s’élève  fouvent  dans  le  temps 
des  chaleurs,  &  qui  tombe  fur  les  bleds  lorfqu’ils  font  en 
lait,  &  les  brûle  ordinairement,  fi  le  foleil  paroît  tout  d’un 
coup.  Les  épis  des  bleds  attaqués  de  cette  maladie  fonc 
remplis  d’une  poufliere  noire,  au  lieu  de  contenir  une  farine 
blanche,  &  le  bled  n’en  vaut  rien;  il  infeéle  même  de  fa 
couleur  celui  qui  n’eft  point  gâté.  La  Nielle,  proprement 
dite,  détruit  entièrement  le  germe,  &  afteéte  tout  le  pied: 
la  caufe  en  eft  incertaine;  cependant  l’Auteur  de  la  Cul¬ 
ture  des  terres  croit  que  les  pluies  abondantes  occafion- 
nent  cette  maladie,  puifqu’il  y  a  beaucoup  plus  de  noir 
quand  les  années  font  humides;  elle  caufe  moins  de  dom¬ 
mage  au  froment  que  le  charbon  :  l’autre  efpece  de  Nielle, 
improprement  dite,  s’appelle  bofle  ou  charbon  :  les  épis 
attaqués  de  cette  maladie ,  font  verds  &  bruns  d’abord  après 
la  fleur,  enfuite  blanchâtres  :  l’enveloppe  du  grain  n’eft  pas 
détruite  comme  dans  la  Nielle  ;  mais  le  dedans  renferme 
une  fubftance  un  peu  ferme. 

Les  grains  charbonnés  donnentune  odeur  défagréable  au 
pain  :  comme  ils  font  plus  légers  que  ceux  qui  font  fains , 
on  en  emporte  une  partie  en  jettant  le  grain  à  la  roue  & 
par  le  crible  à  vent  ;  on  croit  que  le  charbon  eft  une  ma" 
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ladie  héréditaire.  Les  perfonnes  qui  ont  une  grande  expé¬ 
rience  fur  cette  matière,  croient  que  ces  deux  maladies 
n’en  font  qu’une  ,  mais  qui  eft  portée  à  fon  dernier  période 
dans  les  épis  niellés;  fur  cette  raifon,  que  toutes  les  an¬ 
nées  où  on  trouve  beaucoup  de  Nielle,  on  ne  manque  pas 
de  trouver  du  charbonné  réciproquement.  Voyez  Semence. 

Pour  garantir  les  grains  de  la  Nielle  ,  il  faut ,  i°.  changer 
la  femence  chaque  année ,  avoir  attention  que  le  grain  foit 
bien  fec  &  bien  mûr,  point  niellé;  a0.  faire  bouillir  de 
l’eau  dans  un  grand  chaudron,  la  verfer  fur  de  la  chaux 
vive  que  l’on  a  à  côté  de  foi  dans  un  cuvier;  30.  quand  les 
gros  bouillons  font  appaifés,  verfer  par-defius  moitié  autant 
d’eau  froide  qu’on  avoit  employé  de  chaude ,  &  remuer  le 
tout  avec  un  bouloir;  40.  attendre  que  la  chaux  foit  bien 
dilfoute;  ce  que  l’on  connoît  fi  les  gouttes  que  l’on  laiiïe 
tomber  fur  un  couteau  ,  relient  blanches;  5°.  arrofer  alors, 
avec  cette  eau  de  chaux  ,  la  quantité  de  grain  qu’on  veut;. 
6°.  remuer  bien  ce  grain  avec  la  pelle,  &  le  ramafler  en  un 
tas  le  plus  élevé  qu’il  fe  peut;  70.  ne  femer  ce  grain  que 
huit  jours  après  cette  préparation;  mais,  en  attendant,  le  re¬ 
muer  exactement  une  fois  le  jour. 

Autres  précautions  pour  garantir  les  bleds  de  la  Nielle. 
î«.  Le  froment  étant  coupé,  lailTez-le  bien  fécher  fur  la 
terre  ;  ne  liez ,  ni  ne  feri  ez  pas  les  gerbes  tant  qu’elles  feront 
humides;  ferrez  les  grains  deltinés  pour  la  femence  dans 
lin  grenier  bien  fec;  étendez-les  y,  &  lailfez-les  bien  fé¬ 
cher  &  refroidir:  vous  pouvez  après  cela  les  mettre  entas 
&  les  y  lailfer;  mais  ayez  attention  de  les  faire  fouveut  re¬ 
muer.  Prenez,  pour  cet  effet, de  la  femence  de  l’année,  & 
poncz-la  feche  en  terre,  autant  qu’il  eft  poflible.  Si  la  fe¬ 
mence  renferme  quelque  humidité,  ou  fi  la  cofle  des  grains 
eft  difpofée  à  la  putrefaétion ,  réduifez  un  poirier  en  cen¬ 
dres;  ajoutez-y  un  peu  de  fel;  verfez-y  de  Peau ,  &  arrofez , 
avec  cette  mixtion,  les  grains  avant  que  de  les  femer;  ou 
bien  mclez  des  cendres  ordinaires  parmi  les  grains ,  deux 
jours  avant  de  les  femer;  ou  bien  encore,  portez  le  fro¬ 
ment  fur  l’aire,  mettez-le  en  tas,  arrofez-le  bien  d’eau  de 
fumier.  Si  le  terrein  eft  maigre  ,  répandez,  par-deflus  le  tas  , 
une  bonne  quantité  de  chaux  vive,  de  cendres  de  farinent 
de  vigne ,  &  autant  de  poignées  de  fel  qu’il  y  a  de  boif- 
l'eaux  de  froment;  remuez  fouveut  le  tas ,  réitérez  l’arro- 
fement  de  deux  jours  l’un  pendant  huitaine,  &  faites  bien 
fécher  vos  grains. 

Les  autres  moyens  qu’on  peut  employer  pour  prévenir 
la  Nielle,  font  les  lefiïves  de  falpôtre ,  d’alun  ,  de  verd- de- 
gris,  de  vitriol,  de  fel  commun,  de  cendres  de  plantes, 
avec  lefquelles  on  échaudé  les  bleds  qu’on  veut  femer. 

A  l’égard  des  grains  charbonné  s,  comme  iis  font  plus 
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légers  que  les  fains ,  on  en  emporte  une  partie  en  vannant 
les  grains,  ou  en  les  partant  au  crible  à  vent;  mais  il  eft 
difficile  de  tout  ôte.  Les  grains  qui  s’écrafent,  infeélent  de 
noir  ceux  qui  font  fains  ;  cette  pourtïere  noire  s’attache 
aux  poils  qui  font  à  l’extrémité  des  grains  :  les  Fermiers 
appellent  le  bout ,  les  grains  ainrt  tachés,  &  ils  difent  qu’ils 
ont  le  bout.  Le  grain  attaqué  du  charbon  eft  monftrueux: 
les  grands,  Obfervateurs  en  Agriculture  croient  que  le  char¬ 
bon  n’eft  autre  chofe  qu’un  grain  qui  n’eft  point  fertilifé, 
&  que  la  caufe  de  cette  monftruofité  11’ert  qu’un  défaut  de 
fécondation,  femblable  à  celui  qui  rend  les  feieles  ergot- 
tés,  &  que  les  feuls  moyens  qu’on  puiiïe  employer  effica¬ 
cement  pour  prévenir  cette  maladie,  font  d’avoir  la  pré¬ 
caution  de  femer  de  bonne  heure,  &  en  bonne  faifon,  de 
donner  des  labours  fuffifants  aux  bonnes  terres ,  d’amélio¬ 
rer  ,  par  des  engrais,  celles  qui  font  maigres;  ils  croient  du 
moins  que  ces  moyens  peuvent  diminuer  l’abondance  du 
charbon. 

Les  expériences  qu’on  a  exécutées  à  dertéin  de  connol- 
tre  la  nature  de  cette  maladie  ,  &  les  moyens  de  nettoyer 
de  cette  poulllere  noire  la  fuperficie  des  grains ,  prouvent 
que  cette  pourtïere  n’affeéte  pas  les  organes  intérieurs  du 
grain  avant  qu’il  foit  mis  en  terre;  que  la  chaux,  dans  la¬ 
quelle  on  lave  les  femences  ,  quoique  plus  efficace  que 
1  eau  (impie,  n’eft  pas  fuffifante;  que  les  fortes  leftives  alka- 
lines  font  les  meilleures,  telles  que  celles  de  la  foude,  de 
la  potaffe,  des  cendres  gravelées  ,  ou  des  cendres  ordinai¬ 
res  chargées  de  fel ,  ou  bien  une  force  faumure  de  fel  ma¬ 
rin ,  dans  les  Pays  où  le  fel  eft  marchand,  ou  une  partie 
d’efprit  de  nitre  contre  neuf  parties  d’eau  de  riviere  :  011 
peut  choifir ,  entre  ces  différentes  drogues  ,  celles  qui  feront 
plus  communes  dans  les  lieux  où  l’on  aura  des  grains  à 
préparer  pour  les  femences. 

Lereot  eft  pour  les  feiglcs  la  même  maladie  que  le  char¬ 
bon.  Voyez  Ergot. 

Autre  remede  contre  le  bled  charbonné.  Faites  tremper 
le  bled  dans  une  leffive  compofée  d’eau  commune,  dans  la¬ 
quelle  on  fait  dirtbudre  de  la  chaux,  du  fumier  de  pigeon, 

•  du  fel  marin,  ôt  de  la  cendre  de  foyer  :  cette  corrrpofition 
ne  peut  être  qu’avantageufe  pour  la  multiplication  du  grain, 

NITRE.  Voyez  Salpêtre. 

NIVELLEMENT  (le)  eft  l’art  de  trouver  le  niveau 
d’un  terrein  :  cette  connoirtance  eft  néceflaire  à  la  campa¬ 
gne  pour  applanir  des  terreins  inégaux ,  particuliérement 
dans  les  jardins.  Le  niveau  ordinaire  eft  une  équerre,  dans 
l’angle  de  laquelle  pend  un  fil,  au  bout  duquel  eft  tm  plomb 
qui  doit  tomber  jufte  dans  l’entaille  qui  traverfe  les  deux 
côtés  de  l’équerre  :  on  pofe  ce  niveau  fur  le  milieu  d’une 

F  2 


I 


34  N  O  B  N  0  I 

longue  réglé,  portée  par  des  piquets  ou  bâtons  bien  droits, 
appellés  jalons,  qui  ont  cinq  à  fix  pieds,  &  qu’on  fiche 
en  terre  à  huit  ou  neuf  pieds  de  diftance  ;  on  les  releve  ou 
on  les  enfonce,  &  on  voit  s’ils  font  tous  de  niveau,  le  tout 
en  commençant  depuis  l’endroit  le  plus  élevé  jufqu’auplus 
bas.  Lorfque  les  jalons  fe  trouvent  avoir  hors  de  terre  la 
même  hauteur,  on  applauit  les  parties  du  terrein  qui  font 
les  plus  hautes  d’un  jalon  à  un  autre. 

NOBLE  EPINE.  Voyez  Épine  vinette. 

NOIR.  Couleur.  Pour  faire  du  beau  Noir,  on  n’a  qu’à  met¬ 
tre  une  grofle  meche  à  une  lampe  remplie  d’huile  de  noix, 
allumer  la  meche,  mettre  un  plat  au-deffus  de  la  lampe, 
foutenu  par  quelques  bâtons  ou  pierres  ;  la  fumée  de  l’huile 
s’attachant  à  ce  plat ,  forme  un  Noir  très-fin  :  on  a  foin  d’a- 
jnalfer  cette  poudre  noire  quand  elle  ell  feche ,  pour  s’en 
fervir  dans  le  befoin. 

NOIRPRUM,ouBourg-épine.  Arbriiïeauquieft  dunom- 
lire  de  ceux  dont  on  fait  des  haies  :  fes  branches  font  fort 
hautes,  épineufes  &  droites;  fes  feuilles  font  longues  & 
olivâtres  :  il  porte  un  fruit  rouge  &  à  noyau,  qui  fert  aux 
Teinturiers  pour  faire  le  jaune ,  le  bleu  &  le  verd. 

NOISETTIER.  Grand  arbrilTeau  qui  jette  plufieurs  pe¬ 
tits  troncs  :  il  ne  porte  point  de  fleurs,  mais  des  châtons , 
d’où  lortent  de  petites  pellicules,  où  lanoifette  ell  renfer¬ 
mée.  LesNoilettiers  aiment  fort  les  endroits  frais,  les  ter¬ 
res  fablonneufes  ou  humides  :  on  les  met  volontiers  dans  des 
bofquets;  on  les  laboure  de  temps  en  temps.  On  en  compte 
trois  efpeces  :  i*.  le  fauvage  ,  qui  vient  dans  les  bois  &  fans 
culture,  &  qui  porte  des  noifettes  blanchâtres  &  un  peu 
molles;  e°.  le  Noifettier  franc  &  cultivé,  dont  les  noifet¬ 
tes  font  rouges ,  fermes  ,  &  d’un  meilleur  goût  que  les  pré¬ 
cédentes;  3°.  l’aveline,  qui  croît  dans  les  Pays  chauds,  & 
dont  les  noifettes  font  plus  fermes  &  meilleures. 

On  les  éleve  de  noyau,  ou  de  bouture,  ou  de  plant  en¬ 
raciné:  on  s’en  fournit  pour  cela  danslesbois;  on  les  plante 
à  la  fin  de  l’Hyver.  Comme  ils  viennent  par  touffes,  on  ne 
laiffe  que  quatre  ou  cinq  tiges  les  plus  belles ,  &  on  les  la¬ 
boure  tous  les  Printemps  :  fon  bois  fert  à  faire  des  cercles 
de  plufieurs  grandeurs. 

NOIX  (Ie*)  font  le  fruit  du  noyer.  On  les  mange  en  cer¬ 
neaux  dès  le  mois  d’Août,  &  jufqu’à  ce  que  la  chair  de  la 
Noix  ait  acquis  fa  conliftance  :  on  les  mange  mûres  lorf- 
qu’elles  commencent  à  tomber  d’elles-mêmes;  c’eft  ordi¬ 
nairement  vers  le  milieu  de  Septembre  ,  &  c’eft  alors  qu’on 
les  cueille ,  en  les  abattant  à  coups  de  perches  ou  de  gau¬ 
les.  On  les  met  enluite  par  tas  dans  un  lieu  bien  airé,  juf¬ 
qu’à  ce  qu’elles  quittent  leur  première  robe;  enfuite  on  lés 
répand  dans  un  grenier,  pour  qu’elles  fcchent  mieux.  Si 
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on  veut  les  conferver  dans  leur  fraîcheur,  on  doit  les  cueil¬ 
lir  au  milieu  de  leur  maturité,  &  les  mettre  fous  du  fable 
dans  un  lieu  frais  :  lorfque  les  Noix  font  devenues  fort  fe- 
ches,  on  les  fait  tremper  quelques  jours  dans  l’eau;  au  refte, 
plus  les  Noix  font  vieilles,  plus  elles  rendent  de  l’huile. 

Noix  confites.  Pour  confire  des  Noix ,  on  en  cueille 
la  quantité  qu’on  veut  fur  la  fin  du  mois  de  Juin,  c’eft-à- 
dire,  avant  que  le  bois  foit  formé  :  on  en  ôte  tout  le  verd 
avec  un  couteau,  &  on  les  jette  à  mefure  dans  l’eau  fraî¬ 
che  ;  enfuite  on  les  en  retire  pour  les  mettre  dans  l’eau  bouil¬ 
lante  :  après  qu’elles  y  ont  bouijli  quelque  temps,  on  les 
en  retire  ,  &  on  les  remet  dans  d’autre  eau  bouillante  ,  &  on 
achevé  de  les  y  faire  cuire.  Elles  font  fufîifamment  cuites, 
fi,  en  les  piquant  avec  une  épingle,  elles  retombent  d’el¬ 
les-mêmes  :  alors  on  les  retire  pour  les  mettre  en  eau  fraî¬ 
che;  puis  on  les  tire,  on  les  fait  égoutter,  &  on  les  met 
dans  du  fucre  cuit  à  lilfé.  On  les  fait  un  peu  frémir,  on  tire 
la  poêle  du  feu,  &  on  verfe  le  tout  dans  une  terrine;  on 
les  y  laifie  toute  la  nuit  dans  un  lieu  chaud  :  le  lendemain 
on  égoutte  le  firop,  on  lui  fait  prendre  un  bouillon,  &  on 
le  jette  fur  les  Noix  :  on  réitéré  cela  deux  ou  trois  fois.  Il 
ne  faut  pas  épargner  le  fucre;  car  les  Noix  doivent  baigner 
dedans  :  cela  fait,  on  pique  les  Noix  l’une  après  l’autre 
avec  une  lardoire  ,  &  on  y  fait  pader,  de  la  tète  à  la  queue, 
un  lardon  d’écorce  de  citron;  on  fait  cuire  le  firop  à  perlé, 
&  on  met  les  Noix  dans  des  pots. 

Eau  de  N  o  i  x.  Pour  faire  cette  Eau  ,  on  doit  cueillir  les 
Noix  vertes  vers  le  mois  d’Août,  les  couper  par  rouelles 
&  les  faire  diltiller  dans  l’alambic  à  petit  feu  :  on  doit  gar¬ 
der  cette  eau  diffillée  dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 
Elle  eft  fort  bonne,  prife  tous  les  matins  à  jeun  avec  un 
peu  de  vin  blanc  &  de  poudre  de  tartre,  contre  l’hydro- 
pilïe ,  le  mal  caduc ,  la  paralyfie ,  &  les  maux  des  yeux. 

Noix  de  galle,  (la)  Excroidance  qui  fe  trouve  fur 
le  chêne  rouvre,  (c’eft  celui  qui  eft  moins  haut  que  lês  au¬ 
tres,  &  qui  a  le  tronc  &  le  branchage  tortus.)  La  Noix  de 
galle  donne  à  l’encre  fa  noirceur  ;  les  meilleures  viennent 
d’Alep. 

Noix  muscade  (la)  vient  des  Indes  Orientales  :  elle 
ed  aftringente ,  corrige  la  puanteur  de  l’haleine,  fortifie  le 
foie  &  l’eftomae,  aide  à  la  digertion,  chade  les  vents. 

NO  LI  M  E  TA  N  G  ERE.  Plante  qui  croît  dans  les  bois 
&  aux  lieux  humides  :  elle  a  ,  proche  de  fes  feuilles ,  plufieurs 
petits  nœuds  remplis  de  fuc,  &  les  fruits  qui  renferment 
la  femence,  s’ouvrent  au  moindre  attouchement  qu’on  leur 
fait,  &  la  font  fauter  en  l’air.  Cette  plante  eft  très-apéri- 
tive ,  propre  pour  faire  uriner,  brifer  la  pierre  du  rein  ôç 
de  la  vefiie  ,  étant  prife  en  décoélion  :  fon  eau  diftillée  opéré 


16  NOT  NOV  NOY 

encore  mieux  cet  effet.  Ses  feuilles  appliquées,  font  bon¬ 
nes  contre  la  ftrangurie. 

NOTAIRES.  La  fonction  des  Notaires  confifte  à  affu- 
rer  la  foi  des  Aétes  par  leur  témoignage  ,  &  à  les  rendre 
authentiques  par  leur  tignature.  Le  Public  s’en  rapporte  à 
eux  touchant  la  vérité  des  Aétes  qui  ont  été  faits  en  leur 
préfence  :  ils  font  dépofitaircs  de  la  fortune  des  Particu¬ 
liers.  Les  Juges ,  dans  leurs  jugements ,  défèrent  aux  Aétes 
que  les  Notaires  ont  (ignés;  ils  font  regardés  comme  des 
Loix  que  les  Parties  fe  font  impofées  elles-mêmes.  Ces  for¬ 
tes  d’Aftes,  paffés  devant  Notaires ,  emportent  hypothéqué 
fur  les  biens  de  l’obligé  ;  &  lorfqu’ils  font  fcellés  du  fceau 
de  la  Jurifdiélion  dans  laquelle  les  Notaires  font  immatri¬ 
culés,  ils  peuvent  être  mis  à  exécution,  fans  qu’il  foit  be- 
foin  de  mandement,  ni  de  permiflion  du  Juge,  à  la  diffé¬ 
rence  des  Actes  paffés  devant  Notaires  qui  n’ont  point  ces 
deux  effets. 

N  O  V  A  L  E  S.  On  appelle  ainll  les  terres  qui  ne  portoient 
que  du  bois,  de  l’herbe  ou  du  foin,  &  que  l’on  change  par 
le  labour  en  terres  à  grain.  Les  prés,  défrichés  &  mis  eu 
Novale,  &  amendés  avec  les  cendres  de  leur  gazon,  font 
les  meilleurs;  ils  rapportent  du  grain  fix  ou  fept  ans  de 
fuite  fans  interruption.  On  ne  doit  pas  commencer  par  y 
mettre  du  froment,  mais  on  y  met  d’abord  du  millet,  du 
chanvre,  puis  du  feigle  ,  &  enfin  du  froment,  parce  que 
ces  fortes  de  terres  ont  toujours  trop  de  chaleur;  mais  fi 
elles  ne  font  point  trop  chargées  de  fcls,  on  peut  y  femer, 
la  première  année,  de  la  vefee  ou  des  pois;  la  fécondé, 
du  feigle;  &  la  troifieme,  du  froment  :  dans  la  fuite  on 
conduit  ces  terres  à  l’ordinaire. 

NOUÉ.  (Enfant)  Voyez  Enfant  &  charte. 

NOVEMBRE.  Travaux  à  faire  dans  ce  mois.  On  doit 
cueillir  les  olives,  faire  les  premières  huiles,  planter  des 
oliviers,  faire  provifion  d’herbes  pour  les  fourrages  des  bef- 
tiaux,  ferrer  les  fruits  d’Automne,  encaver  les  vins,  plan¬ 
ter  &  provigner  la  vigne,  ferrer  les  échalas ,  couper  les 
faules ,  caffer  les  noix  pour  faire  de  l’huile ,  tailler  la  vigne, 
émonder  les  arbres,  couper  le  bois  à  bâtir. 

Pour  le  Jardin,  faire  porter  de  grands  fumiers  fecs  prés 
des  chicorées,  artichauts,  céleri,  poireaux  ,  &c.  pour  les 
y  répandre  dès  que  le  froid  fe  fait  fentir  :  on  les  couvre 
plus  fort ,  à  mefure  que  le  froid  augmente  ;  couvrir  les  lai¬ 
tues  d’Hyver  avec  de  la  paille  longue,  replanter  en  motte 
les  choux  pommés  dont  on  veut  avoir  de  la  graine.  Quant 
aux  Heurs,  planter  les  rofiers,  les  lillas,  &  autres  arbrif- 
feaux  qui  ne  craignent  point  la  gelée,  couvrir  les  plautes; 
car  elle  leur  eft  fùnefte. 

NOYER.  Arbre  fort  connu,  dont  le  fruit  font  les  noix 
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ijue  l’on  mange,  &  qui  fervent  à  faire  de  l’huile,  &  dont  le 
bois  fert  à  faire  des  ouvrages  également  folides  Ik  propres. 
Il  y  a  trois  fortes  de  Noyers  :  l’un  dont  la  noix  eft  fort 
grofie  &  la  coquille  plus  mince  que  les  autres ,  &  dont  le 
fruit  eft  meilleur  au  goût,  mais  qui  rapporte  moins;  l’autre, 
dont  la  noix  n’eft  pas  fort  groiïe ,  mais  de  figure  longue,  tk 
qui  rapporte  beaucoup  ;  &  la  troifieme  forte ,  qui  a  la  noix 
petite,  &  a  plufieurs  angles,  on  ne  s’en  fert  que  pour  faire 
de  l’huile.  Le  Noyer  aime  les  terres  grades  ;  il  ne  craint  poinc 
les  lieux  humides,  froids  &  expofés  au  vent;  ainfi  on  le 
plante  volontiers  en  plein  champ  &  fur  les  chemins,  ou  fur 
les  avenues  des  maifons  :  ils  viennent  moins  bien  dans  les 
jardins,  &  ils  nuifent  à  ce  qui  eft  autour  d’eux,  par  leur 
ombrage  6t  leurs  longues  racines. 

On  éleve  des  Noyers  .en  femant  des  noix  au  mois  de  Fé¬ 
vrier  :  on  choifit  pour  cela  les  plus  belles,  qui  ont  l’écorce 
blanchâtre  &  aifée  à  rompre,  &  on  les  met  fur  des  lits  de 
fable,  dans  la  cave,  jufqu’au  temps  qu’on  veut  les  femer. 
Au  bout  de  deux  ans  qu’ils  font  levés,  on  les  farcie  avec 
foin  ,  on  les  replante  en  pepiniere  ,  on  leur  donne  par  an 
quatre  labours,  &  quatre  ou  cinq  ans  après  on  les  met  en 
place  ;  mais  avant ,  on  doit  leur  couper  le  pivot ,  &  ne  leur 
laifier  que  les  plus  belles  racines.  On  doit  les  planter  au 
cordeau,  à  cinq  toifes  l’un  de  l’autre,  dans  des  trous  lar¬ 
ges  de  fix  pieds,  &  profonds  de  trois.  Voyez  Noix. 

Le  bois  de  Noyer  eft  le  plus  eftimé  pour  les  meubles  de 
propreté. 

NOYES.  Secours  qu’on  doit  leur  donner.  Quelque  com- 
pallion  qu’on  ait  pour  ceux  qui  ont  le  malheur  de  fe  noyer, 
on  Ce  contente  de  les  pendre  par  les  pieds,  &,  après  quel¬ 
ques  tentatives,  on  laide  pour  morts  ceux  dont  tout  fouille 
de  vie  paroit  éteint,  fur-tout  s’ils  ont  été  quelques  heures 
dans  l’eau.  Cependant,  quantité  d’exemples  prouvent  qu’on 
a  fauvé  la  vie  à  de  telles  perfonnes,  en  employant  certains 
remedes  &  précautions. 

i°.  On  ne  doit  pas  méttre  le  Noyé  dans  cette  pofition 
violente;  mais  pour  s’adurer,  s’il  n’a  point  trop  bu  d’eau 
(car  il  y  en  a  à  qui  on  en  a  trouvé  médiocrement)  on  doit 
les  mettre  dans  un  tonneau  ouvert ,  qu’on  roule  pendant 
quelque  temps  en  différents  feus,  ou  bien  l’exciter  à  vo¬ 
mir  en  introduifant  une  plume  dans  l’œfophage. 

a°.  Au  lieu  de  le  laiffer  étendu  &  tout  nud  fur  le  rivage  , 
comme  on  ne  fait  que  trop  fouvenc,  on  doit  l’envelopper 
de  couvertures,  &  le  porter  dans  un  lit  bien  chaud,  appli¬ 
quer  fur  fou  corps  des  ferviettes  chaudes ,  pour  remettre 
en  jeu  les  efprits  folides  de  la  machine,  afin  qu’ils  puiffenc 
redonner  du  mouvement  aux  liqueurs. 

3°.  L’agiter,  le  retourner,  le  foulever  &  le  fecouerdans 
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les  bras,  lui  verfer  dans  la  bouche  des  liqueurs  fpiritueu- 
fes,  lui  irriter  les  fibres  du  nez  avec  des  efprits  volatils, 
ou  lui  fouffleravec  un  chalumeau  du  tabac  ,&  de  l’air  chaud 
dans  la  bouche  avec  un  foufflet,  pour  communiquer  cet  air 
aux  inteftins  ;  ou  bien  fouffler  dans  ces  mômes  inteftins  la 
fumée  du  tabac  d’une  pipe,  &  avec  un  morceau  de  pipe 
cafTée  :  on  a  vu  des  effets  falutaires  de  ce  dernier  remede. 

4°.  Dès  le  moment  qu’on  peut  avoir  le  Chirurgien,  faire 
faire  la  faignée  à  la  jugulaire  ;  &  fi  tous  ces  remedes  ne 
réuffiffoient  pas,  ouvrir  la  trachée  artere,  &  y  fouffler  de 
l’air  chaud  pour  donner  du  jeu  aux  poumons.  Peut-on  trop 
tenter  de  moyens  pour  ramener  à  la  vie  un  homme,  fur- 
tout  lorfqu’il  n’y  a  pas  long-temps  qu’il  s’eft  noyé  ? 


O. 

Obier.  Arbriffeau  dont  les  branches  font  femblables 
à  celles  du  fureau,  &  fes  feuilles  à  celles  de  la  vigne  :  fes 
fleurs  font  blanches  &  difpofées  en  parafol,  &  les  baies 
rougilfent  lorfqu’elles  font  mûres.  Il  aime  les  terroirs  gras 
&  humides:  on  fe  fert  de  cet  arbre  pour  faire  des  bofquets. 

OBLIGATION.  On  entend  ordinairement  par  ce  ter¬ 
me  un  a<5te  paffé  par-devant  Notaire,  pour  prêt  d’argent  ou 
pour  autre  caufe,  à  la  différence  des  reconnoilfances  fous 
lignature  privée  :  une  condition  effentielle  pour  la  validité 
de  l’obligation  ,  c’eft  qu’elle  doit  contenir  la  raifon  pour 
laquelle  elle  eft  caufée  ;  car  une  Obligation  fans  caufe  eft 
nulle.  Toutes  Obligations  &  aélions  pour  fomme  de  de¬ 
niers,  font  réputées  mobiliaires ,  parce  que  toute  aétion 
prend  la  qualité  de  la  chofe  à  laquelle  elle  tend  :  ainfi  toute 
aftion,  qui  tend  à  avoir  un  immeuble,  efl:  immobiliaire. 

On  appelle  Obligation  en  forme  authentique  ,  celle  qui  eft 
paffée  par-devant  Notaire,  qui  eft  groffoyée  en  parchemin 
&  fcellée  ,  à  la  différence  de  l’Obligation  qui  n’eft  qu’en 
papier  &  en  brevet. 

Obligation  folidaire.  C’eft  une  Obligation  en  vertu 
de  laquelle  on  peut  agir  contre  chacune  des  parties  qui' 
l’ont  contradlée  pour  le  tout,  fans  que  le  Créancier  foie 
obligé  à  la  difeufflon  des  autres  :  chaque  débiteur  eft  tenu 
de  la  totalité  du  paiement;  mais  il  a  fon  recours  contre  fes 
co-obligés  :  au  refte,  il  faut  que  dans  l’aéte  le  mot  de  foli- 
dité,  de  folidaire  ou  de  folidairement  obligés ,  foit  employé, 
pour  produire  cet  effet.  Il  y  a  des  cas  où  l’Obligation  eft 
folidaire  indépendamment  du  confentement  des  Parties  :  par 
exemple ,  les  provifions  d’aliment,  en  matière  civile,  peu- 
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vent  être  demandées  folidairement  à  chacune  des  Parties 
condamnées,  fauf  leur  recours  contre  les  autres. 

OBSTRUCTIONS  des  vifceres ,  (les)  font  la  fource 
de  toutes  les  maladies  chroniques,  qui  ont  pour  caufesdcs 
manx  anciens  &  invétérés. 

Remede.  Prenez  du  fafran  de  Mars  apéritif  une  demi- 
once;  du  fené  mondé,  de  la  rhubarbe,  du  fel  d’ablinthe, 
de  Yarcannm  duplication,  de  chacun  un  gros;  du  jalap ,  du 
diagrede ,  du  mercure  doux  fublimé  fix  fois,  des  trochif- 
ques  alhendal,  de  chacun  deux  fcrupules;  de  la  gomme 
ammoniac  &  de  la  myrrhe,  de  chaque  quatre  fcrupules,  & 
de  cannelle ,  un  gros. 

.  Pulvérifez  le  tout,  &  après  l’avoir. mêlé  exaélement, 
mcorporez-le  avec  une  fuffifante  quantité  de  firop  de  fleurs 
de  pêcher ,  &  faites-en  un  opiat.  La  dofe  eft  de  deux  gros 
pour  un  adulte  ,  h  prendre  le  matin  à  jeun ,  deux  fois  la 
femaine,  pendant  quinze  jours,  enveloppé  dans  du  pain  à 
chanter;  une  fois  la  femaine  pendant  quinze  autres  jours, 
&  continuer  une  fois  le  mois  pendant  quelque  temps  :  on 
avale  par-deflus  un  peu  de  bouillon. 

Cet  opiat  fond  parfaitement  les  matières  glaireufes  qui 
6’attachent  aux  parois  de  l’eftomac  &  des  inteflins,  &  les 
entraine  par  les  felles  :  il  eft  fort  bon  pour  prévenir  l’apo¬ 
plexie  féreufe  ,  la  paralyfie,  la  cachexie,  les bouffiffementsi 
mais  il  n’y  a  que  les  tempéraments  froids  &  humides  qui 
doivent  s’en  fervir  :  il  eft  contraire  aux  tempéraments  chauds , 
êt  dont  le  fang  eft  bilieux  &  bouillant,  aux  heéliques,  &  à 
ceux  qui  crachent  le  fang,  &  aux  femmes  grolfes  :  il  fera 
bon  de  le  faire  précéder  par  des  bouillons  apéritifs.  Voyez  E  s- 

TOMAC,  HyDROPISIE. 

5  Obstruction  du  Méfentere.  On  peut  faire  ufage  de 
1  opiat  (uivant.  Prenez  des  extraits  de  chicorée  fauvage  ,  de 
fumeterre  ,  de  rhubarbe,  de  chacun  deux  gros;  de  l’extrait 
de  coloquinte,  huit  onces;  de  concombre  fauvage,  douze 
grains;  du  fafran  de  Mars  apéritif,  deux  gros;  de  la  pou¬ 
dre  de  féné  ,  du  Mercure  doux  fublimé  fix  fois,  de  chacun 
un  gros;  de  la  poudre  de  jalap  &  de  diagrede,  de  chaque 
deux  fcrupules;  du  fel  d’abfinthe,  de  tatnaric  ,  de  chacun 
un  demi-gros;  du  fafran- oriental ,  dix-huit  grains  ;  de  ma- 
cis,  fix  grains  :  mêlez  le  tout  exaélement,  &  ineorporez-Ie 
avec  une  fuffifante  quantité  d’oxymel  fimple  pour  former  un 
opiat,  à  prendre  le  matin  à  jeun  dans  du  pain  à  chanter, 
à  la  dofe  d’un  gros  ou  gros  &  demi,  &  un  bouillon  apéri¬ 
tif  une  heure  après. 

Obstruction  du  foie.  Prenezdes  racines  de  patience 
fauvage,  de  chardon-Roland,  d’arréte-bœuf ,  de  chacune 
une  demi-once;  de  celles  à'enuta  campana ,  deux  gros.  Cou¬ 
pez  le  tout  par  morceaux  après  l’avoir  ratifié ,  &  faites-lc 
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bouillir  dans  trois  chopines  d’eau,  que  vousféduirez  à  une 
pinte  :  ajoutez-v  la  derniere  demi-heure  des  feuilles  d’aigre- 
moine  ,  de  chicorée  fauvage ,  de  cerfeuil ,  de  chaque  une  poi¬ 
gnée;  pallez  la  liqueur  par  un  linge  avec  légère  exprelTîon,  éc 
faites-y  fondre  deux  gros  de  Varcauum  dublicatum ,  un  gros 
de  la  poudre  fie  jalap,  une  once  &  demie  de  firop  de  ner¬ 
prun;  donnez-en  un  verre  tiede  trois  fois  le  jour;  deux  le 
matin,  &  un  dans  l’après-dîner,  &  fufpendez  ce  dernier, 
il  l’évacuation  eft  fuffifante. 

Bouillon  médicinal  pour  guérir  les  Obftruétions  du  foie 
&  de  la  rate.  Prenez  une  livre  de  rouelle  de  veau  coupée  par 
tranches,  racine  de  patience  fauvage ,  chicorée  fauvage, 
feuilles  de  cerfeuil,  de  pimprenelle  ,  d’aigremoine,  deico- 
lopendre  &  de  credon  ,  de  chaque  une  demi-poignée ,  éplu¬ 
chées  &  lavées,  &  coupées  menu;  ajoutez-y  un  gros  de 
rhubarbe  concafTée ,  un  gros  de  fel  d’abfinthe,  &  une  once 
de  limaille  de  fer,  que  vous  laverez  dans  l’eau  chaude 
pour  la  dégrailfer,  &  que  vous  enfermerez  dans  un  linge 
lâchement  lié  ;  faites  bouillir  le  tout  dans  rrois  chopines 
d’eau,  jufqu’à  la  réduétion  de  la  moitié  :  ôtez-le  du  feu, 
retirez  le  nouet  de  limaille  ,  palfez  le  bouillon  par  une 
étamine  avec  une  légère  expreflion,  &  le  partagez  en  deux 
bouillons.  On  en  prend  un  le  matin  à  jeun  ,  &  l’autre  trots' 
ou  quatre  heures  après  dîner ,  pendant  l’efpace  d’un  mois  : 
on  fe  purge  au  commencement,  au  milieu  ,  &  à  la  fin. 

Obstruction,  ou  hydropifie  du  bas  ventre.  Reme'de. 
Prenez  une  poignée  de  l’écorce  intérieure  de  fureau  quiell 
verte;  faites-la  bouillir  dans  une  chopine  d’eau,  &  autant 
de  lait  de  vache;  réduifez  le  tout  moitié,  paflèz-le  par 
un  linge  avec  expreflion;  faites-en  trois  dofes,  &  faites-les 
prendre  tiedes  d’heure  en  heure  le  matin  à  jeun  :  fi  les  deux 
premières  ont  vuidé  fuffifaminent  ,  on  l'upprimera  la  der¬ 
niere.  On  pourra  réitérer  ce  remede  au  bout  de  quelques 
jours,  fi  le  malade  n’eft  pas  désenflé  :  on  doit  faire  précé¬ 
der  cette  tifane  par  des  bouillons  apéritifs. 

Autre  Remede.  Prenez  des  racines  d’iris  ou  flambe ,  Sc 
d’année  ,  de  chacune  une  once ,  ratifiées  &  coupées  par 
tranches,  de  celles  de  chardon-roland ,  d’arrôte-bœuf ,  de 
chacune  une  demi-once;  du  fené  mondé,  fix  gros;  de  la 
poudre  de  ialap  ,  deux  gros;  de  la  cannelle  un  gros  :  ver- 
fez  deflus  trois  chopines  de  bon  vin  blanc,  &  faites  macé¬ 
rer  le  tout  à  froid  pendant  huit  jours  dans  un  vaiffeau  bien 
fermé.  La  dofe  eft  de  deux  verres  le  matin  à  jeun,  à  une 
heure  de  diflance  l’im  de  l’autre  ,  &  un  potage  après  le  fé¬ 
cond  verre.  Ce  vin  fortifie  le  ton  des  vifeeres  affbiblis  dans 
l’hydropilie  :  on  doit  le  continuer  quelque  temps,  fuivant 
les  forces  du  malade. 

Autre  remede.  Prenez  du  fafran  de  Mars  apéritif,  d# 
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l’antimoine  crud,  de  chacun  deux  gros;  du  diagrede,  une 
once;  pulvérifez  le  tout,  &  ajoutez-y  une  fit ffi faute  quan¬ 
tité  de  drop  de  cinq  racines  pour  former  un  opiac,  dont  le 
malade  prendra  un  gros  le  matin  &  le  foir,  enveloppé  de 
pain  à  chanter. 

Cet  opiat  évacue  les  férofités  qui  caufent  l’hydropifie  du 
bas  ventre  &  la  bouflîffure  :  on  l’emploie  avec  avantage  dans 
les  maladies  hypocondriaques,  &  dans  les  obftrmftions  in¬ 
vétérées.  Il  faut  en  éloigner  les  dofes  à  mefure  que  le  ma¬ 
lade  fe  trouve  foulagé.  Voyez  Enflure  des  Jambes. 

Autre  Remede.  Ufez,  pendant  fix  femaines^-deda  décoc¬ 
tion  d’écorce  d’orme  pour  boiffon  ordinaire;  ou  bien, 
prenez-en  du  moins  trois  ou  quatre  gobelets  tiedes  par  jour 
entre  les  repas.  Epb.  d'AU. 

OCTOBRE.  Travaux  à  faire  dans  ce  mois.  On  conti¬ 
nue,  &  on  achevé  la  vendange  :  on  doit  femer  les  lupins, 
les  pois,  les  féveroles  ,  l’orge  quarré,  recueillir  le  miel  &  la 
cire.  C’eft  le  temps  de  faire  des  raiflns  fecs ,  des  pruneaux,  du 
réfiné  &  du  cidre  ,  provigner  la  vigne.  Pour  les  jardins .  faire 
les  mêmes  ouvrages  que  dans  le  mois  de  Septembre,  ex¬ 
cepté  les  greffes;  femer  des  épinars  pour  en  avoir  vers  le 
mois  de  Mai  :  on  peut  planter  toutes  fortes  d’arbres,  & 
faire  les  derniers  labours  des  terres  humides.  Quant  aux 
fleurs,  planter  les  tulipes  vers  la  mi-Oétobre,  &  autres  oi¬ 
gnons  qui  ne  font  pas  en  terre  ;  fur  la  lin  du  avais,  ferrer 
les  orangers  &  autres  arbriffeaux  qui  craignent  la  gelée. 

ŒIL.  L’Œil  eft  l’organe  de  la  vue;  il  eft  fujet  à  diffé¬ 
rentes  maladies  qu’on  connoît  fous  le  nom  de  mal  des  yeux. 
Voyez  Yeux.  v 

Œil  dormant,  terme  de  Jardinage.  C’eft  une  forte  de 
greffe  qui  fe  fait  au  mois  d’Août.  Voyez  Greffe. 

Œil  pouffant.  Sorte  de  greffe  qui  1e  fait  à  la  tin  de  Juin. 

On  fe  fert  encore,  de  ce  terme  en  parlant  de  branches 
d’arbres,  comme  quand  on  dit  qu’une  branche  doit  avoir 
de  gros  yeux  :  dans  ce  fens ,  un  Œil  eft  une  efpece  de  pe¬ 
tit  nœud  pointu,  où  font  renfermés  pendant  l’Hyver  les 
feuilles  &  le  jet  qui  doivent  fortir  au  Printemps. 

ŒILLET  (1’)  eft  la  première  des  fleurs  aux  yeux  de 
ceux  qui  fe  plaifent  à  les  cultiver.  Sa  tige  eft  haute  d’envi¬ 
ron  un  pied  &  demi  :  fes  fleurs  font  rouges  ou  blanches , 
ou  marbrées  de  couleurs  diverfes ,  agréables  à  la  vue;  leur 
odeur  approche  de  celle  du  girofle.  Les  noms  que  lesFleu- 
riftes  donnent  aux  Œillets  font  infinis  :  une  glande  partie 
font  arbitraires,  &  dépendent  de  la  fantailie  des  Amateurs , 
qui  les  appellent,  par  exemple,  le  Duc  d’Anjou,  le  Duc 
de  Candale  ,  le  grand  Céfar  ,  le  grand  Cyrus ,  la  Beauté 
triomphante  ;  celui-ci  eft  un  Œillet  d’un  rouge  de  fang  l\ir 
un  blanc  de  lait,  &  c. 
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Un  Œillet  pour  être  parfait  doit  avoir  les  panaches  bien 
onpofés  à  la  couleur  dominante ,  &  nullement  confondus 
avec  elle  :  ces  panaches  doivent  s’étendre  fans  interruption 
depuis  la  racine  des  feuilles  jufqu’à  leur  extrémité.  Les 
gros  panaches,  par  quart  ou  par  moitié  de  feuilles,  font 
plus  beaux  que  les  petits.  Un  bel  Œillet  doit  être  large  de 
trois  pouces  fur  neuf  ou  dix  de  tour;  il  doit  avoir  une 
grande  quantité  de  feuilles;  il  doit  fe  terminer  en  s’arron- 
dilTant  avec  grâce  en  forme  de  houpe  ;  il  ne  doit  pas  avoir 
une  trop  grande  quantité  de  mouchetures,  ni  de  dentelles, 
&  les  feuilles  ne  doivent  point  s’allonger  en  pointe. 

Les  Œillets  qu’on  diftingue  communément,  font  les  vio¬ 
lets,  les  rouges,  les  incarnats,  les  couleurs  de  rofe,  les 
piquetés,  &  les  millets  tricolors.  Les  beaux  Œillets  font 
larges,  &  ont  jufqu’à  quatorze  &  quinze  pouces  de  tour; 
mais  alors  ils  font  fujets  à  crever. 

Culture  des  Œillets.  On  ne  doit  pas  mettre  les  Œillets 
en  pleine  terre,  à  caufe  de  la  fraîcheur  &  du  trop  de  nour¬ 
riture  qu’ils  prendroient.  La  terre  qu’on  donne  aux  Œillets 
doit  être  réglée  fur  l’efpece  dont  ils  font  :  les  violets ,  les 
pourprés,  les  rouges,  les  piquetés,  demandent  une  terre 
compofée  d’un  tiers  de  fable  noir  qui  fe  trouve  dans  les 
marais  &  fur  le  bord  des  ruifleaux;  l’autre  tiers ,  moitié  de 
terreau  de  cheval ,  &  moitié  de  terreau  de  vache  bien  pourri 
&  réduit  en  terre,  &  un  fixieme  de  terre  douce  &  moelleu- 
fe ,  le  tout  mêlé  ,  pâlie  à  la  claie  &  au  crible  quand  on  veut 
les  empoter  :  les  incarnats  veulent  une  terre  compofée, 
moitié  terreau  de  cheval  bien  pourri,  moitié  fable  noir  ou 
de  terre  de  taupinière. 

Les  Œillets  fe  multiplient  ordinairement  par  les  marcot¬ 
tes.  On  marcotte  les  Œillets  depuis  le  20  Juillet  jufqu’au 
mois  d’Aortt,  &  lorfque  les  premières  fleurs  de  l’Œillet  font 
palTées  :  on  doit  faire  pour  cela  une  inciflon  au  milieu  du 
nœud,  le  plus  près  du  pied  de  l’Œillet  qu’il  fe  pourra,  & 
feulement  jufqu’à  la  moitié  du  nœud,  ou  même  un  peu  plus; 
couper  dans  le  nœud  de  quoi  faire  une  ouverture  à  la  mar¬ 
cotte  ,  coucher  la  marcotte  dans  la  terre  du  pot  à  fleurs 
après  l’avoir  labourée  ,  l’y  arrêter  avec  un  petit  crochet  de 
bois  fans  la  détacher  de  la  plante,  &  l’arrofer  fréquem¬ 
ment.  On  fe  fert  aulïï  de  petits  entonnoirs  de  fer  blanc, 
pour  que  les  marcottes  prennent  racine  facilement.  Ondoie 
placer  les  pots  à  l’ombre  trois  ou  quatre  jours,  les  remet¬ 
tre  en  fuite  au  même  foleil  qu’ils  avoient  auparavant.  Au 
relie,  les  pots  doivent  être  d’une  médiocre  grandeur, con¬ 
tenir  au  moins  autant  de  terre  qu’en  contient  la  forme  d’un 
chapeau,  &  être  proportionnés  à  cette  fleur,  c’efl-à-dire  , 
plus  étroits  par  le  bas  que  par  le  haut,  percés  au-deflus  de 
la  jointure  du  fond,  &  non  au  fond.  Quand  la  marcotte  a 
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pris  racine ,  on  la  détache  avec  un  cifeau  fort  près  de  la 
tige  &  au  niveau  de  l’incifion  :  on  la  plante  en  Automne, 
vers  la  faint  Remi,  dans  un  pot,  au  fond  duquel  on  a  mis 
un  doigt  de  terreau  de  cheval;  on  doit  enfuite  la  replan¬ 
ter  au  Printemps,  l’arrofer  tous  les  jours  d’une  eau  expofée 
au  foleil,  à  moins  qu’il  ne  pleuve;  la  mettre  à  l’ombre  dix 
ou  douze  jours,  &  après  l’expofer  au  foleil;  la  précau¬ 
tionner  contre  les  pluies,  les  gelées,  &  nettoyer  avec  la 
pointe  d’un  canif  les  taches  que  l’Hyver  lui  caufe.  À  l’en¬ 
trée  de  l’Hyver,  on  doit  mettre  les  pots  dans  la  ferre,  les 
y  placer  en  amphithéâtre  pour  les  frire  jouir  d’un  air  égal 
fur  des  terrines  de  terre,  dans  lefquelles  on  verfe  de  l’eau 
jufqu’au  bord  lorfqu’on  veut  humeéter  la  plante,  ce  qu’on 
ne  doit  faire  que  lorfqu’elle  en  a  grand  befoin;  changer 
les  pots  de  place  de  temps  en  temps,  &  jamais  par  un  temps 
froid,  couper  les  feuilles  feches,  fortir  les  pots  de  la  ferre 
dix  ou  douze  jours  au  commencement  de  la  lune  de  Mars, 
fi  le  temps  eft  beau  ;  les  précautionner  alors  contre  les  pre¬ 
mières  ardeurs  du  foleil;  les  mettre  à  l’abri  des  pluies  froi¬ 
des  par  des  paillaflons ,  des  couvertures  de  paille  ou  de 
toile  en  forme  de  toits. 

Les  Œillets  aiment  le  grand  air;  mais  ils  ne  veulent,  ni 
le  trop,  ni  le  trop  peu  de  foleil  :  le  foleil  levant  eft  celui 
qui  leur  eft  le  plus  favorable.  On  doit  les  placer  loin  des 
murailles,  afin  que,  l’air  régnant  également  autour  de  leur 
tige,  ils  pouffent  leurs  marcottes  de  tous  côtés,  au  lieu  de 
ne  les  pouffer  que  d’un  côté.  L’eau  de  riviere  eft  la  meil¬ 
leure  pour  les  arroler,  lorfqu’on  eft  à  portée  d’en  avoir; 
au  défaut,  celle  de  puits  fuffit,  mais  après  avoir  été  expofée 
au  foleil. 

On  doit  arrofer  le  foir,  fur-tout  dans  les  chaleurs,  & 
épargner  les  feuilles  autant  qu’on  peut.  Il  faut  foutenir  les 
tiges  avec  des  baguettes  hautes  de  trois  à  quatre  pieds,  & 
les  y  attacher  avec  des  fils;  les  ficher  dans  le  pot  quand 
l’Œillet  veut  pouffer  fon  dard,  &  à  mefure  que  le  dard  s’é¬ 
lève,  l’attacher  avec  du  fil  ou  du  jonc;  mais  on  ne  doit 
pas  lier  tous  les  montants  d’un  Œillet  à  une  feule  baguette. 
Comme  trop  de  boutons  nuifent  à  l’Œillet,  on  ôte  ceux  qui 
pouffent  dans  les  premiers  nœuds  du  dard  &  tout  près  du 
pied,  c’ell  le  moyen  de  faire  réuflir  le  maître  bouton,  &  à 
quoi  on  doit  s’appliquer,  parce  qu’il  fait  l’ornement  de 
toute  la  plante.  On  doit  faire  la  guerre  aux  infeétes  qui 
ruinent  cette  fleur,  tels  que  le  poux  verd  ou  puceron,  la 
chenille  verte  ,  &  particuliérement  le  perce-oreille.  Quand 
la  première  fleur  eft  une  fois  paffée,  on  arrofe  copieufe- 
ment  les  pots,  ou  on  les  porte  à  la  première  place  où  les 
Œillets  ont  pris  naiffance,  &  on  leur  laiffe  former  leur 
graine.  On  doit  la  recueillir  à  la  fin  de  Septembre,  &  1% 
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mettre  dans  des  facs  de  papier  étiquetés  pour  ne  pas  con¬ 
fondre  les  efpeces.  Le  meilleur  temps  pour  lafemer,  eft  la 
lin  du  mois  de  Mars.  Traité  des  Œillets. 

Eau  d’Œillet.  Pour  la  faire,  choifiiïez  des  Œillets  de  la 
première  feve ,  parce  qu’ils  ont  plus  de  force  &  de  par¬ 
fum  :  tirez  les  feuilles  de  la  fleur ,  coupez-en  le  blanc;  met- 
tez-les  dans  une  cruche,  verfez  de  l’eau-dc-vie  delfus ,  lai f- 
fez-les  infufer  (îx  femaines  avec  quelques  doux  de  girofle, 
proportionnez  la  cruche  à  la  quantité  de  fleurs,  car  il  eft 
néceflaire  qu’elles  trempent  dans  l’eau-de-vie,  & ,  pour  cet 
effet,  il  faut  que  la  cruche  foit  pleine  de  fleurs  avant  de 
la  remplir  d’eau-de-vie,  fans  néanmoins  les  prefler.  Bou¬ 
chez  bien  la  cruche  :  au  bout  de  flx  femaines  paiïez  la  li¬ 
queur  dans  un  tamis ,  laiffant  égoutter  les  fleurs  en  lespref- 
fant  un  peu,  puis  jettez dedans  une  infuOon  de  fucre  fondu 
en  eau  fraîche.  Il  faut,  par  exemple,  flx  onces  de  fucre 
par  pinte  d’eau  pour  faire  ce  firop  :  paflez-Ie  tout  à  la 
chauffe,  &  laiflez-le  devenir  clair. 

ŒILLETONS.  On  appelle  ainfi  certains  bourgeons  ou 
croiflances  que  quelques  plantes  pouffent  de  leurs  pieds 
pour  fe  régénérer  :  ils  commencent  à  le  former  au  pied 
des  artichauts  pendant  l’Hyver,  quand  il  eft  doux,  6c  ils 
pouffent  leurs  feuilles  au  Printemps;  c’eft  alors  qu’on  œil- 
letonne  les  artichauts ,  c’cft-à-dire,  qu’on  leur  fait  un  petit 
cornet  au  pied,  pour  les  décharger.  On  ceilletonne  auffiles 
oreilles  d’ours,  c’eft-à-dire,  qu’on  tire  doucement  l’œille¬ 
ton  qui  a  racine  pendant  la  fleur,  fans  dépoter  la  plante: 
lorfqu’on  veut  multiplier  une  efpece  précieufe,  on  doit 
prendre  garde  en  œilletonnant  d’endommager  le  collet  de 
la  plante. 

ŒUF,  c’eft  ce  que  pond  la  poule  ou  l’oifeau  femelle. 
On  connoît  que  les  Œufs  font  frais,  quand  on  les  mire  à  la 
lumière,  &  qu’en  pofant  la  main  en  travers  fur  la  pointe 
de  l’Œuf  qui  eft  tournée  en  haut,  on  voit  qu’ils  fonttranf- 
parents  &  clairs.  Polir  les  tenir  frais  pendant  quelques 
jours,  il  faut  qu’ils  foient  nouvellement  pondus,  les  met¬ 
tre  dans  de  l’eau  fraîche  ,  6c  de  maniéré  que  l’eau  palT'e  par- 
deflus  les  Œufs,  les  changer  d’eau  de  temps  en  temps;  ou 
bien  les  mettre  dans  des  pots,  &  verfer  deffus  de  lagraiffe 
de  mouton  fondue  ,  mais  point  trop  chaude  :  de  cette  der¬ 
nière  maniéré  ,  on  peut  les  conferver  frais  pendant  plu- 
fieurs  mois  :  on  peut  encore,  pour  conferver  un  Œuf  frais 
fans  altération,  un  mois  &  plus,  le  faire  cuire  à  l’ordinaire: 
au  bout  de  ce  temps,  on  le  remet  en  eau  bouillante,  com¬ 
me  s’il  n’étoit  pas  cuit, il  fetourneen  lait,  de  même  que  le 
premier  jour.  Les  Œufs  les  plus  propres  à  garder ,  font  ceux 
qui  viennent  dans  le  mois  d’Odobre. 

Les  Œufs  font  nourriflants  &adouciflants  :  les  plus  frais , 
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&  parmi  ceux-là,  ceux  qui  font  blancs  &  longs,  font  les 
meilleurs;  mais  les  vieux  échauffent  beaucoup,  &  peuvent 
être  nuiflbles.  Les  Œufs,  mêlés  avec  les  légumes,  rendent 
ces  derniers  moins  lourds  fur  l’eftomac.  En  général,  les 
Œufs  les  meilleurs  à  la  fanté ,  font  ceux  des  poules. 

Différentes  Maniérés  d'apprêter  les  Œufs. 

A  la  coque.  Mettez-les  bouillir  deux  minutes;  retirez- 
Ies  :  couvrez-les  une  minute  pour  les  laiiïer  faire  leur  lait; 
avec  cette  attention,  vous  ne  les  manquerez  jamais. 

Œufs  mollets.  Jettez  la  quantité  que  vous  voudrez  d’œufs 
dans  un  poêlon  d’eau  bouillante  ,  faites-Jes  bouillir  cinq 
minutes  ,  retirez-les  promptement  dans  l’eau  fraîche  ,  pêlez- 
les  doucement  :  par  ce  moyen,  le  blanc  fera  cuit,  &  le 
jaune  mollet.  Ces  Œufs  fe  fervent  de  plufieurs  façons: 
avec  une  faulTe  blanche,  faulfe  au  coulis,  faufle-robert,  ra¬ 
goût  de  cardes,  ou  de  céleri,  ou  de  laitues,  ou  de  chico¬ 
rée  ,  ou  de  ris  de  veau. 

Œufs  au  lait.  Délayez  trois  Œufs  avec  une  demi-cuille¬ 
rée  de  farine ,  un  morceau  de  fucre ,  &  trois  poilfons  de 
lait;  mettez  le  tout  dans  un  plat,  &  faites  cuire  un  quart- 
d’heure  fur  un  fourneau,  &  palTez  la  pelle  rouge  delfus. 

Œufs  à  la  tripe.  Faites-les  durcir,  pelez-les,  coupez- 
les  par  rouelles;  prenez  un  morceau  de  beurre  frais,  met- 
tez-le  dans  une  cafferole  :  étant  fondu  fur  le  fourneau 
palTez  vos  Œufs  dedans  avec  du  perfii  haché,  aflaifonné  de 
lel  &  de  poivre  :  étant  pnfTés,  mouillez-les  de  crème;  au 
lieu  de  crème  ,  on  peut  délayerune  couple  de  jaunes  d’Œufs 
avec  du  verjus,  &  on  lie  les  Œufs  de  cette  liaifon. 

Œufs  au  jus  ou  l’huguenote.  Mettez  du  jus  de  mouton 
ou  autre  fur  un  plat  :  la  faulTe  étant  chaude  ,  caficz  vos 
Œuis,  ou  comme  au  miroir,  ou  brouillés;  aflaifonnez  de 
fel,  mufcade,  jus  de  citron  ;  palTez  la  pelle  rouge  par- 
deflus. 

,  Œ  ufs  farcis,  ou  à  la  farce.  Prenez  des  laitues  avec  d® 
1  ofeille  ,  du  perlil  &  du  cerfeuil ,  hachez-les  bien  menu  avec 
des  jaunes  d’Œufs  durs,  que  vous  aurez  aflaifonné  de  fel 
&  d’un  peu  de  mufcade  :  palTez  le  tout  au  beurre;  faites-Ie 
cuire  dans  une  caflerole ,  &  mêlez-y  un  peu  de  crème. 

Œufs  pochés.  Ce  font  ceux  que  l’on  fait  cuire  fans  les 
brouiller,  &  fans  écrafer  le  jaune  :  on  poche  les  Œufs 
en  les  jettant  dans  l’eau  bouillante  ou  dans  du  beurre 
fondu. 

Œufs  à  la  crème.  Mettez  dans  le  plat  un  demi-fetier 
de  crème,  faites  bouillir  &  réduire  à  moitié,  mettez-yhuir 
Œufs  ,  fel ,  gros  poivre ,  faites-les  cuire ,  palTez  la  pelle 
rouge  par-deflus. 

Œufs  à  la  Reine.  Faites  bouillir  trois  demi-fetiers  de 
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crème,  jettez-y  dedans  une  quantité  raifonnable  de  fucre, 
de  fleurs  d’orange,  de  citron  confit,  le  tout  haché  très-fin  ; 
ayez  huit  Œufs ,  féparez  les  blancs  des  jaunes,  fouettez  les 
blancs  avec  une  cuiller,  pochez-en  deux  ou  trois  cuillerées 
à  la  fois  dans  la  crème,  ce  qui  formera  des  Œufs  pochés  fans 
jaunes.  Mettez-les  égoutter ,  en  les  dreflant  les  uns  fur  les  au¬ 
tres,  enfuite  arrangez-les  fur  un  plat;  mettez  la  crème  fur 
le  feu,  &  faites-la  réduire  au  point  d’une  faufle  :  mettez-y 
enfuite  les  huit  jaunes  fur  le  même  plat;  faites  lier  fur  le 
feu  fans  bouillir,  &  dreffez  la  faufle  fur  les  blancs  d’Œufs. 

Œufs  au  pain.  Mettez  dans  une  cafîèrole  une  demi-poi¬ 
gnée  de  mie  de  pain,  avec  un  poiflbn  de  crème,  fel,  poi¬ 
vre,  un  peu  de  mufcade;  quand  le  pain  a  bu  toute  la  crè¬ 
me ,  caflez-y  fix  Œufs,  battez-les,  &  faites-en  une  aume- 
lette. 

Œufs  à  l’eau.  Mettez  dans  une  caflerole  une  chopine 
d’eau,  un  peu  de  fucre,  de  l’eau  de  fleur  d’orange,  de  l’é¬ 
corce  de  citron,  faites  bouillir  le  tout  à  petit  feu  pendant 
un  quart-d’heure ,  enfuite  mettez-le  refroidir  :  caflez  dans 
une  autre  caflerole  feptouhuitjaunes d’œufs,  plusou moins; 
délayez  les  jaunes  d’œufs  avec  cette  eau  fucrée,  paflez  le 
tout  au  tamis,  &  faites  cuire  au  bain-marie  dans  le  plat  que 
vous  devez  fervir.  Pour  être  bien  faits,  il  faut  qu’ils  foient 
un  péu  tremblants  fans  eau  au  fond. 

Il  eft  inutile  de  mettre  ici  les  façons  d’accommoder  les 
Œufs,  qui  font  les  plus  ordinaires,  parce  que  tout  le  monde 
les  fait. 

OIE.  Petite  Oie.  On  appelle  ainfi  tout  ce  qu’on  retran¬ 
che  de  l’Oie  quand  on  l’habille  pour  la  faire  rôtir,  comme 
les  pieds,  les  bouts  d’aîle ,  le  cou,  le  foie,  le  gefier.  On 
en  fait  autant  de  la  plupart  des  volailles  :  on  peut  faire 
une  fricaifée  du  tout,  ou  une  bonne  foupe. 

Oies  (les)  font  de  gros  oifeaux  blancs ,  qu’on  éleve  dans 
les  baffes-cours  comme  les  poules.  II  y  en  a  beaucoup  en 
France,  fur-tout  dans  l’Artois,  leBlaifois,  le  Lyonnois,  le 
Languedoc. 

Il  y  en  a  de  fauvages  &  de  domefliques.  Les  Oies  do- 
meftiques  volent  avec  beaucoup  de  peine  :  elles  aiment  les 
lieux  aquatiques ,  &  on  doit  les  tenir  auprès  de  quelques 
étangs  ou  mares ,  pour  les  y  faire  barbotter  :  elles  vivent 
d’herbe  &  de  grain  ;  ces  animaux  font  fort  voraces  :  pour 
appaiferleur  grofl'e  faim,  on  leur  donne  des  feuilles  de  chi¬ 
corée  &  de  laitue,  des  légumes  hachées. 

On  doit  les  éloigner  des  vignes,  des  jardins,  des  bleds, 
&  des  lieux  où  il  y  a  de  jeunes  arbres;  car  elles  feroienc 
beaucoup  de  dégât  :  d’ailleurs  leur  fiente  gâte  les  prés,  & 
brûle  la  terre  :  on  n’en  doit  point  trop  avoir. 

Les  Oies  portent  du  profit  par  leurs  plumes;  leur  chair, 

leur 


leur  gfaiffie,  leurs  œufs  :  elles  font  trois  pontes  prir  âtt ,  6c 
Vivent  jufqu’à  vingt  &  vingt-cinq  ans. 

On  les  plume  deux  fois  l’an ,  c’eft-à-dire ,  qu’on  leur  ôcè 
le  duvet  fous  le  ventre  ,  le  cou,  6c  le  deffous  des  ailes;  mais 
il  faut  qu’il  (oit  mûr  6c  qu’il  tombe  de  lui-même  :  les  grof* 
fes  plumes  de  leurs  ailes  fervent  pour  écrire.  On  fale  leur 
chair;  elle  eft  meilleure  au  pot  étant  falée  :  elle  eft  folide 
&  nourriffiante  ,  mais  un  peu  difficile  à  digérer.  Le  foie  eft 
ce  qu’il  y  a  de  meilleur  dans  l’Oie  :  on  fait  fondre  la  graiffie 
de  l’Oie,  on  la  met  dans  des  pots  de  terre  faupoudrée  dâ 
fel;  elle  eft  bonne  pour  des  ragoûts,  &  eft  plus  délicate 
que  celle  du  porc. 

^Les  Oies  donnent  plus  d’œufs  qu’aucune  autre  volaille» 
L’économie  eft  de  les  laiffier  toujours  pondre,  &  rarement 
couver  :  on  doit  faire  en  forte  qu’elles  pondent  dans  leur 
toit;  on  doit  mettre  leur mangeaille  près  de  leurs  nids  quand 
on  veut  avoir  beaucoup  d’oifons.  On  peut  fe  fervir  de  pou¬ 
les  communes  pour  leur  faire  couver  des  œujs  d’Oie. 

Nouvelles  Obfervations  fur  les  Oies, 

On  diftingue  les  Oies  domeftiques  en  communes  &  étran* 
gérés  :  les  communes  font  d’une  efpece  plus  petite  que  les 
étrangères,  qu’on  nomme  de  Hollande,  parce  qu’elles  nous 
viennent  de  ce  Pays;  mais  les  communes  réuffiffient  beau¬ 
coup  mieux  dans  les  endroits  où  les  eaux  font  rares,  &  les 
autres  n’y  viennent  pas  fi  bien.  On  fait  accoupler  les  Oies 
comme  les  Dindes  :  un  jars ,  qui  eft  le  mâle  des  Oies ,  fuffit 
à  cinq  ou  fix  femelles  pour  féconder  leurs  œufs;  ces  ani¬ 
maux  pondant  fous  leur  toits,  on  a  foin  de  ramaffier  leurs 
œufs  :  on  les  fait  couver  comme  ceux  des  poules  d’Inde , 

&  on  place  leurs  nids  dans  des  endroits  qui  ne  l'oient  point 
humides. 

Les  Oies,  quand  elles  font  jeunes,  demandent  à  peu  près 
la  même  éducation  que  les  canards,  6:  la  même  nourritu¬ 
re;  mais  quand  elles  font  grandes ,  on  les  mene  aux  champs , 
dans  les  chaumes,  où  elles  fe  nourriffient  de  grain  :  ainfi  el¬ 
les  ne  font  pas  d’une  aufii  grande  dépenfe  que  les  canards. 

Les  Oies  ne  font  bonnes  à  manger  que  quand  elles  ont 
leurs  plumes  formées,  c’eft-à-dire,  que  le  bout  de  leurs  ai¬ 
les  croît  &  fe  garnit.  Comme  ces  oifeaux  ont  moins  beCoin 
d  être  baignés  que  les  canards,  on  doit  les  enfermer  fous 
un  toit  pour  les  engraiffier  :  elles  prennent  graillé  au  bout 
de  quinze  jours,  6c  mieux  que  toute  autre  volaille;  mais 
avant  que  dé  les  enfermer,  il  faut  les  avoir  mis  en  chair, 

6c  leur  avoir  fait  manger  beaucoup  d’herbes,  de  mauvais 
pain  ,  du  grain  de  rebut,  du  fon  ,  &  autres  chofes  peu  çoû- 
teufes  :  on  peut  les  engraiffier  avec  une  pâte  de  farine  d’or* 
je ,  ou  de  bled  de  Turquie. 
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Dans  les  Pays  chauds,  on  les  plume  avant  de  les  engraif- 
fer;  mais  on  ne  doit  les  plumer  que  quand  la  plume  com¬ 
mence  à  tomber,  &  ne  pas  les  enfermer  que  la  plume  ne  leur 
foie  revenue.  _ 

Le  vrai  temps  de  les  engraiffer  eftlorfqu’il  fait  bien  froid  , 
c’eft-à-dire ,  aux  mois  de  Décembre  &  Janvier  ;  on  doit 
leur  donner  fouvent  de  la  li.iere  dans  leur  toit  pour  les  te¬ 
nir  proprement;  on  en  peut  mettre  jufqu’à  douze  &  quinze 
fous  un  môme  toit;  on  doit  mettre  leur  mangeaille  dans  une 
auge  faite  exprès,  &  leur  eau  dans  une  autre ,  placée  à  cô¬ 
té,  avec  du  fable  de  riviere  dedans,  pour  qu’elles  s’y  bai¬ 
gnent  ;  &  renouveller  fouvent  cette  eau  &  ce  fable.  La  meil¬ 
leure  nourriture  pour  les  engraiffer,  c’eff  le  bled  de  Tur¬ 
quie;  on  le  leur  donne  en  grain,  après  l’avoir  fait  bouillir 
dans  l’eau  :  au  défaut  de  ce  bled ,  on  doit  leur  donner  de 
l’avoine,  ou  de  l’orge,  ou  des  féveroles.  Pour  engraiffer 
une  Oie,  il  faut  quarante  livres  pefant  de  bled  de  Turquie  ; 
&  fi  c’eft  de  l’avoine  ou  de  l’orge ,  cinquante  livres  :  aux 
Oies  de  Hollande  il  en  faut  davantage. 

On  doit  les  tenir  renfermées  dans  leur  toit  pendant  un 
mois ,  &  ne  leur  donner  d’abord  de  la  mangeaille  qu’avec 
diferétion,  de  peur  qu’elles  ne  s’en  dégoûtent.  Quand  on 
n’en  a  qu’une  petite  quantité,  on  les  met  dans  une  ban¬ 
que,  à  laquelle  on  a  fait  des  trous ,  dans  lefquels  elles  paf- 
fent  la  tôte  pour  chercher  leur  nourriture,  qu’on  met  en 
dehors.  Une  Oie  commune,  bien  grade ,  donne  communé¬ 
ment  quatre  à  cinq  livres  de  graiffe ,  &  en  peut  donner  juf¬ 
qu’à  fept.  Ce  qu’on  eftime  le  plus  dans  les  Oies,  c’eft  la 
plume  :  la  plume  menue  fert  à  faire  des  lits  de  plume;  & 
celle  des  ailes,  à  écrire. 

Maniéré  de  conferver  les  cuilfes  d’Oies  dans  leur  graif¬ 
fe  ,  &  de  s’en  faire  une  reffource  pour  le  temps  où  la  vo¬ 
laille  manque. 

Les  Oies  étant  bien  engraHTées,  on  les  tue,  on  les  lame 
quatre  ou  cinq  jours  fe  faifander;  enfuite  on  leve  propre¬ 
ment  les  cuiffes  de  deffus  la  carcaffe ,  puis  les  ailes,  la  peau, 
la  chair  &  le  lard  qui  tiennent  enfemble  :  on  coupe  le  tout 
en  quatre  quartiers ,  dont  chacun  fait  une  aile  ou  une  cuiffc. 
On  les  fale  un  peu ,  &  on  leur  laifle  prendre  fel  pendant 
deux  jours  ;  on  les  fait  cuire  enfuite  dans  une  chaudière 
avec  la  graiffe  même  des  Oies  :  on  connoit  que  le  tout  eft 
fùffifamment  cuit,  lorfque  la  graiffe  fondue  eft  devenue  par¬ 
faitement  claire  ,  &  que  la  chair  des  cuiffes  &  des  ailes  s’eft 
toute  retirée  des  os.  Alors  on  les  tire  de  la  chaudière ,  & 
on  arrange  ces  ailes  &  ces  cuiffes  féparément,  &  fans  les 
dépecer,  dans  des  pots  de  grès  bien  vernilfés  &  bien  nets. 
Il  ne  faut  pas  les  trop  prefler ,  &  laiffer  un  vuide  de  quatre 
doigts  au  hautdu  vaiffeau;  enfuite  verfer  par-deffus  la  graille 
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toute  bouillante  qui  eft  dans  la  chaudière,  en  la  failant par¬ 
ler  à  travers  un  linge  fin,  pour  en  ôter  ce  qu’il  y  a  de  grof* 
Cer;  mais  ne  remplir  pas  totalement  le  pot,  &  n’en  cou» 
vnr  que  le  dellus  des  viandes  :  lorfque  la  graille  eft  figée, 
on^  achevé  de  remplir  les  pots  avec  de  la  g  rai  fie  de  porc, 
quon  a  fait  chauffer  pour  la  rendre  liquide  :  comme  elle 
elt  plus  ferme,  elle  fert  de  couverture  pour  conferver  le 
tout. 

On  peut  préparer  &  conferver ,  de  la  même  maniéré ,  les 
cuiiïes  &  les  ailes  des  Dindons  qu’on  auroit  fait  bien  en- 
grailler,  &  qui  ont  quelque  chofe  de  plus  délicat  :  ces  for¬ 
tes  de  viandes ,  ainfi  confites ,  fe  confervent  dans  leur  bonté 
plus  de  fi x  mois;  on  peut  en  manger  au  bout  de  deux  ou 
trois  mois.  On  en  fait  ufage  de  deux  façons  ;  i°.  pour  la 
foupe  aux  choux  de  Milan,  ou  à  larges  côtes,  en  les  met¬ 
tant  un  moment  dans  la  marmite  à  la  foupe  avant  de  la 
dreffer,  &  on  les  mange  comme  du  bouilli;  2°.  pour  en 
faire  un  efpece  de  ragoût  :  en  ce  cas ,  on  doit  les  paffer  à 
la  poêle,  &  enfuite  leur  faire  une  fauffe  à  l’oignon,  avec 
un  peu  de  vinaigre. 

Oies  sauvages  (les)  font  des  oifeaux  de  paffage, 
qu  on  ne  voit  dans  ces  Pays  que  l’Hyver  :  elles  ne  font  pas 
plus  groffes  que  les  domelliques,  &  ont  le  bec  plus  petit. 
On  les  trouve  par  bande,  paffant  dans  les  bleds verds;  elles 
volent  haut  &  légèrement;  leur  chair  eft  meilleure  que  celle 
des  Oies  domelliques.  On  les  prend  aux  filets  &  lacets, 
comme  les  canards,  &  on  les  tire  au  fufil,  en  fe  déguifanc 
&  repréfentant  la  figure  &  la  couleur  d’une  vache. 

La  vente  des  Oies  commence  à  la  fin  de  Septembre  & 
dure  jufqu’au  Carême  :  celle  des  oifons,  pendant  le  mois 
d’Août  &  de  Septembre. 

On  peut  faire  aulfi  un  profit  fur  le  duvet  &  les  plumes  des 
Oies  &  des  oifons  :  le  duvet,  c’eft  les  petites  plumes  fines 
près  de  la  chair,  dont  on  lait  des  lits,  des  couffins,  des 
oreillers. 

O  I G  N  O  N  S ,  plante  bulbeufe  &  potagère.  La  plante  qui 
porte  l’Oignon  pouffe  des  feuilles  à  la  hauteur  d’un  pieds 
fa  tige  eft  ronde  &  creufe,  haute  de  trois  pieds ,  portant  à 
fon  fommet  des  fleurs  auxquelles  fuccedent  les  fruits  qui 
contiennent  des  graines  rondes  &  noirâtres.  La  racine  de 
la  plante  eft  ce  que  nous  appelions  l’Oignon,  &  dont  on 
fait  un  grand  ufage  dans  les  cuifines  :  c’eft  une  efpece  de 
bulbe  ronde  &  platte  par-deffus,  enveloppée  de  plufieurs 
pellicules  blanches  ou  rouges ,  d’une  odeur  très-forte.  Les 
Oignons  ne  fe  multiplient  que  de  graine;  on  la  jette  à  plein 
champ  depuis  la  fin  de  Février  jufqu’en  Avril ,  &  un  peu 
clair,  &  on  la  recouvre  de  terre.  Les  Oignons  veulent  une 
»erre  bien  ameublie  :  s’ils  viennent  trop  dru ,  on  les  éclair» 
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cit  ;  lorfqu’ils  font  devenus  grands  &  qu’ils  ne  profitent 
plus,  on  en  foule  les  montants  avec  le  pied  pour  qu’ils  de¬ 
viennent  plus  beaux.  Pour  en  avoir  de  bien  gros,  on  les 
arrache  quand  ils  font  gros  comme  le  tuyau  d’une  plume 
de  poule,  &  on  les  replante  en  rayons  au  plantoir:  les 
Oignons  blancs  font  plus  doux  &  plus  eftimés  que  les  rouges. 

Comme  les  Oignons  font  une  efpece  de  légume  dont  on 
fait  ufage  dans  toute  la  France,  &  dans  prefque  toute  l’Eu¬ 
rope  ,  &  qu’on  ne  peut  s’en  pafier,  foit  comme  affaifonne- 
ment ,  foit  comme  nourriture,  on  a  cru  devoir  inférer  ici 
une  partie  des  Obfervations  que  des  Agriculteurs  intelli¬ 
gents  ont  faites  fur  la  meilleure  maniéré  de  cultiver  les 
Oignons,  &  les  rendre  plus  fains,  &  d’un  goût  plus  doux. 

Les  Oignons  fe  plaifent  beaucoup  dans  les  terres  fablon- 
neufes ,  légères  ou  pierreufes  :  les  terres  fortes  ou  froides, 
leur  conviennent  bien  moins;  ils  font  plus  ou  moins  forts 
au  goût,  félon  la  différente  nature  des  terreins  &  des  fu¬ 
miers.  Pour  qu’ils  foient  doux  au  goût,  il  faut  les  planter 
dans  une  terre  fablonneufe,  qu’on  doit  amender  par  des 
terreaux  de  quelques  vieilles  couches  qui  ont  déjà  fervi, 
&  fe  fervir  de  l’efpece  d’Oignon  qui  a  la  forme  allongée 
comme  une  poire  :  il  faut  avoir  l’attention  de  ne  femer 
que  les  meilleures  graines.  En  général,  les  Oignons  qui  pa- 
roilfent  le  moins  durs,  quand  on  les  a  prefTés  un  peu  fort, 
font  ceux  qui  font  les  moins  âpres  au  goût. 

L’Oignon  ne  veut,  ni  un  labour  profond,  ni  être  planté 
trop  avant;  il  vient  ordinairement  à  fleur  de  terre  :  quand 
il  y  a  trop  de  labour,  il  pouffe  fes  racines  trop  loin,  & 
trouve  dans  la  terre  trop  de  fubftance  &  d’humidité;  il  ne 
donne  que  des  feuilles,  &  ne  groflit  pas  fi  bien  que  celui 
qui  n’a  de  labour  qu’un  Ample  fer  de  beche  :  ce  même  dé¬ 
faut  eft  encore  caufe  qu’on  n’a  pas  de  fi  beaux  Oignons ,  & 
qu’ils  ne  font  pas  de  fi  bonne  garde  ,  que  quand  la  terre  a 
moins  de  labour,  &  qu’on  l’arrofe  rarement  ;  quand  une 
fois  l’Oignon  a  pris  de  la  force,  c’eft  la  chaleur  qui  le  fait 
groflir  &  mûrir  de  bonne  heure. 

Pour  que  l’Oignon  foit  de  garde ,  il  faut  qu’il  ait  la  peau 
très-line  &  peu  de  feuilles.  Les  plus  gros,  &  qui  n’ont  point 
de  racines,  font  ceux  qui  fe  confervent  le  plus  long-temps  : 
à  l’égard  de  ceux  qui  font  défectueux,  on  les  mange  les 
premiers ,  ou  bien  on  s’en  fert  pour  replanter  afin  d’avoir 
de  la  ciboule.  Ceux  qu’on  met  à  part  pour  perpétuer  l’ef¬ 
pece ,  doivent  être  choifis  ,  c’eft-à-dire,  qu’ils  doivent  être 
les  plus  gros,  avoir  la  peau  fine,  fort  peu  de  feuilles,  & 
avoir  paffô  l’Hyver  fans  germer.  Ceux  qu’on  deftine  pour 
monter  en  graine ,  doivent  être  plantés  au  mois  de  Mars 
dans  une  terre,  ni  trop  forte,  ni  trop  légère  :  on  les  ef- 
pace  à  un  pied  de  difiance  les  uns  des  autres  ;  &  lorfqu’ils 
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font  montés  en  graine,  on  enfonce  en  terre  de  petits  écha- 
Jas  auxquels  on  attache  avec  un  lien  de  paille  les  tuyaux 
des  Oignons,  au  bout  defquels  vient  la  graine.  Il  faut  la 
laifler  bien  mûrir  avant  que  de  la  recueillir ,  &  attendre  pour 
cela  que  le  tuyau  foit  jaune  &  prefque  fec.  Journ.  écon. 
Janv.  1758. 

Les  Oignons  fecs  font  plus  fains  que  leswerds.  L’Oignon 
a  des  vertus  falutaires:  pris  avec  du  fenouil,  il  guérit l’hy- 
dropifie qui  commence;  appliqué  avec  du  linge  furlesblel- 
fures,  il  en  appaife  la  douleur;  cuic  à  la  braife  &  mangé 
avec  du  fucre,  de  l’huile  &  du  vinaigre,  il  guérit  la  toux  , 
&  il  eft  bon  aux  afthmatiques  ;  pilé  &  mêlé  avec  du  beurre 
frais ,  il  appaife  les  douleurs  des  hémorrhoïdes. 

Ragoût  d’Oignons.  Faites  cuire  de  gros  Oignons  entre 
deux  cendres,  puis  découpez-les  ;  mettcz-les  dans  un  plat 
fur  un  réchaud  avec  du  beurre  frais,  du  fel ,  du  poivre  tx 
de  lamufcade;  faites  mitonner  le  tout,  &  les  Oignons  étanc 
bien  cuits ,  metcez-y  un  filet  de  vinaigre. 

On  fe  fert  de  la  racine  ou  bulbe  de  l’Oignon  dans  plu- 
fieurs  remedes.  L’Oignon  eft  chaud ,  apéritif,  incifif,  mais 
venteux  :  il  excite  l’urine  &  les  mois  des  femmes  :  étant 
cuit  fous  la  braife  dans  un  linge  mouillé,  il  mûrit  les  apof- 
tumes,  appliqué  en  cataplafnie  :  cuit  ainfi ,  il  eft  bon  aux 
mules  ou  engelures,  &  il  guérit  les  brûlures  non  entamées. 

Oignons  de  fleurs.  Lorfqu’on  veut  les  planter,  foit  en 
pots  ou  en  planches,  il  faut  prendre  un  quart  de  bonne 
terre  neuve,  un  quart  de  vieux  terreau,  un  quart  de  bonne 
terre  de  jardin,  le  tout  mêlé  &  paflé  à  la  claie,  &  mettre 
un  bon  pied  de  terre,  foit  fur  les  planches,  foit  dans  les 
pots;  i°.  il  faut  planter  les  Oignons  à  la  profondeur  d’un 
demi-pied  en  terre;  mettre  les  pots  en  pleine  terre  jufqu’au 
bord,  &  ne  les  point  retirer  qu’ils  ne  foient  prêts  à  fleurir: 
il  faut  les  arrofer  un  peu,  pourvu  qu’il  ne  gelepoinc;  que 
s’il  geloit,  on  doit  mettre  quatre  doigts  d’épais  de  terreau 
fur  les  planches,  &  même  les  couvrir  avec  des  paillaflons. 

OING.  Le  véritable  Oing  eft  la  graille  de  porc  qui  tient 
au  reins;  mais  c’eft  la  graille  la  plus  molle  &  la  plus  humi¬ 
de ,  au  lieu  que  le  lard  eft  la  graille  ferme. 

Le  vieux  Oing  fe  fait  avec  de  la  panne  de  cochon  ,  que 
l’on  bat  fur  un  billot  avec  un  gros  bâton  jufqu’à  ce  qu’elle 
foit  réduite  en  pâte:  on  met  cette  pâte  en  divers  morceaux 
ronds,  que  l’on  enveloppe  d’une  velîie  de  cochon;  on  la 
tient  en  lieu  frais,  &  on  s’en  fert  pour  frotter  les  elîieux 
des  roues,  le  rouleau  des  prelï'es, 

OISEAUX.  11  y  a  une  grande  quantité  d’efpeces  d’Oi- 
feaux  :  les  plus  connus  font  les  Oil'eaux  de  proie;  les  Oi- 
feaux  de  riviere  ,  comme  les  canards,  les  oies,  les  farcel- 
les  :  les  paflagers,  comme  les  becalfes,  les  grives  :  ceux  d* 
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voliere,  comme  les  ferins,  les  linots ,  les  chardonnerets,  &«?.' 
qu’on  éleve  pour  les  faire  chanter.  Voyez  chacun  de  ces  Oi¬ 
feaux  dans  leur  ordre  alphabétique. 

Diverfes  maniérés  de  prendre  les  Oifeaux.  Voyez  Pipée , 
Trébuchet. 

Secret  pour  les  prendre  à  la  main.  Mêlez  de  l’ellébore 
blanc  parmi  la  nourriture  dont  vous  voulez  vous  fervir 
pour  appâter  vos  Oifeaux  ;  à  peine  ils  en  auront  pris ,  qu’ils 
tomberont  tout  étourdis. 

Ou  bien  prenez  du  grain,  mettez-le  tremper  dans  de  la 
lie  de  vin,  ou  dans  une  décodîion  d’ellébore  blanc  avec  du 
fiel  de  bœuf. 

On  prend ,  à  cet  appât ,  des  perdrix ,  &  même  des  oies  fau* 
vages,  &  des  canards. 

Secret  pour  apprendre  à  parler  ou  à  fiffler  aux  Oifeaux 
qu’on  éleve  en  cage  :  on  doit,  iQ.  leur  donner  leçon  dans 
l’obfcurité  ,  c’eft-â-dire,  le  foir,  &  fe  fervir  d’une  chan¬ 
delle  qu’on  leur  expofe  devant  leur  cage;  les  ténèbres  ren¬ 
dent  les  Oifeaux  plus  attentifs  à  ce  qu’on  leur  enfeigne  ,  & 
la  lumière  qu’on  leur  oppofe  efl  pour  les  réveiller  un  peu 
du  fommeil  :  on  a  foin  de  leur  bien  articuler  les  airs  ou 
les  paroles  dont  on  veut  les  frapper  :  on  choifit  pour  cela 
de  jeunes  Oifeaux;  mais  cet  exercice  demande  un  peu  de 
patience. 

Remede  contre  les  poux  qui  incommodent  les  Oifeaux.  On 
doit  les  frotter  de  l’huilede  lin ,  elle  détruira  cette  vermine. 

Pour  empêcher  les  Oifeaux  de  manger  les  fruits  des  ar¬ 
bres.  11  y  a  des  gens  qui  confeillent  de  pendre  aux  arbres 
un  paquet  d’ail,  ou  de  les  féringuer  avec  du  vinaigre,  êc 
de  l’eau  d’abfinthe ,  ou  de  quelque  autre  chofe  amere. 

Oiseaux  de  rapine.  On  appelle  ainli  tous  les  Oifeaux 
pillards  qui  rodent  dans  les  airs  pour  fondre  fur  le  menu 
gibier,  la  volaille,  le  poiflon  même,  &  les  dévorer;  tels 
font  les  vautours,  les  faucons,  éperviers , autours ,  milans , 
gerfauts,  orfaies,  aigles ,  laniers,  émérillons,  hobereaux, 
lacres,  butors,  hérons,  cormorans ,  coucous  :  on  doit  leur 
faire  la  guerre  de  toutes  maniérés,  foit  en  les  tirant,  foie 
en  les  prenant  aux  filets  avec  un  appeau,  foit  en  détruifanc 
les  nids  :  on  doit  aulïi  détruire  ,  autant  qu’on  peut,  les  Oi¬ 
feaux  de  nuit  qui  font  également  carnafiiers,  &  qui  détrui- 
fent  la  volaille,  le  gibier  &  les  fruits;  tels  font  le  chat- 
huant,  le  hibou  ou  chat-huant  à  oreilles  de  lievre ,  la  chouet¬ 
te  ,  les  corbeaux,  les  corneilles,  les  pies,  les  geais. 

Oiseaux  de  leurre  (les)  font  ceux  que  l’on  drelfe  pour 
prendre  le  gihier  :  tels  font  le  faucon,  le  facre,  le  lanier, 
le  gerfaut,  l’émérillon  &  l’hobereau,  &  qui  reviennent  fur 
le  poing  en  leur  jettant  le  leurre;  l’autour  eft  pour  le* 
faifçins  &  les  perdrix.  Voyez  Fauconnerie, 
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OISONS.  On  appelle  ainfi  les  petits  des  oies. 

Maniéré  de  les  engraiffer.  Il  faut  les  plumer  entre  les 
jambes,  &  les  renfermer  dans  un  endroit  chaud  &  obfcur, 
leur  donner  pour  nourriture  de  l’avoine  bouillie  dans  l’eau, 
&  avec  abondance  :  au  bout  de  quinze  jours  ou  trois  fe- 
maines,  les  OifonsTont  fullifamment  engraiffés. 

Maniéré  de  les  faire  cuire  à  la  broche.  On  doit  les  vui- 
der,  les  barder,  faire  une  farce  avec  les  foies,  lard,  fines 
herbes  ,  ciboules ,  perfil ,  fel,  poivre,  inufcade  :  on  en  far¬ 
cit  le  corps  des  Oifons  ;  on  les  met  à  la  broche  ,  &  on  les 
pane  de  mie  de  pain. 

OLIVIER.  Arbre  qui  produit  les  olives  :  fes  feuilles 
font  longues,  pointues,  vertes  par-delTus,  &  blanches  par- 
delTous.  Au  mois  de  Juin,  il  porte  des  fleurs  blanches  en 
forme  de  raifins ,  d’où  viennent  les  olives  :  elles  font  d’a¬ 
bord  vertes,  6:  noires  quand  elles  font  mûres.  Pour  les  man¬ 
ger,  on  les  cueille  quand  elles  font  encore  vertes ,  c’eft-à- 
dire  ,  au  mois  -de  Juin  &  Juillet,  &  on  les  met  dans  une 
faumure  pour  leur  faire  perdre  leur  grande  amertume.  L’hui¬ 
le  ,  qui  eft  d’un  fi  grand  ufage ,  n’eft  autre  chofe  que  le  fuc 
des  olives  écrafées  fous  le  preiïbir.  Cet  arbre  ne  vient  bien 
que  dans  les  pays  chauds,  ou  du  moins  fort  tempérés;  car 
le  froid  lui  eft  tiuifible  ••  il  lui  faut  un  terroir  gras  &  expofé 
au  plein  Midi ,  ou  au  Levant.  Cet  arbre  fe  multiplie  de  bou¬ 
tures  ou  cle  rejetions  qu’il  poulie.  On  les  p'ante  d’abord  en 
maniéré  de  pépinière  dans  un  endroit  bien  airé ,  &  dont  la 
terre  doit  être  noire  &  bien  labourée,  au  mois  de  Novem¬ 
bre,  dans  des  trous  de  quatre  pieds:  on  les  couvre  de  quel¬ 
ques  doigts  de  bonne  terre  que  l’on  a  foin  de  bien  fouler. 
D’abord  on  les  laboure  tous  les  mois;  enfuite,  deux  fois 
l’an;  on  les  amende  avec  du  fumier  de  chevre ,  &  on  les 
arrofe  pendant  les  chaleurs.  Au  bout  de  cinq  ans,  on  les 
tranfplante  à  demeure  dans  des  terres  labourables  &  dans 
des  foffes  efpacées  de  vingt  pieds,  &  qu’on  a  fouies  &  re¬ 
muées  auparavant.  On  doit  les  labourer  à  la  houe  en  Juin 
&  Septembre;  on  les  taille  de  huit  en  huit  ans,  êtlorfqu’ils 
ont  déjà  acteint  cet  âge.  On  greffe  cet  arbre  à  trois  ans  au 
mois  de  Mai  en  écuffon ,  &  franc  fur  franc  :  on  cueille  les 
olives  au  mois  de  Novembre  &  d’Oétobre  pour  en  faire  de 
l’huile.  Il  y  a  encore  l’Olivier  fauvage:  il  eft  plus  petit  que 
le  précédent  ;  les  olives  en  font  plus  petites,  mais  plus 
agréables  au  goût. 

Le  bois  d’Olivier  s’emploie  pour  les  ouvrages,  fur-tout 
des  Tourneurs  &  des  Ebéniftes. 

ONCE  (1’)  poids  d’un  grand  ufage  dans  la  préparation 
des  remedes  :  c’eft  la  valeur  de  huit  gros  ou  dragmes.  Or , 
le  gros  eft  celle  de  72  grains  :  par  le  poids  d’un  grain,  on 
ttueud  celui  d’un  grain  d’orge  ordinaire. 
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On  défigne  l’Once  en  Médecine  par  ce  caraélere  § /.  la 
demLOnce  |  &  l’Once  &  demie  §/,  ft. 

Il  eft  bon  de  favoir  que  l’Ortce  de  la  livre  du  poids 
de  Médecine  ,  eft  égale  à  celle  du  poids  de  Marchand. 
Veyez  Livre. 

ONGLE  qui  fe  déracine  avec  la  chair  furmontante.  Re- 
mede.  On  doit  confumer  cette  excroiftance  de  chair  ;  & 
pour  cela,  y  appliquer  des  feuilles  de  patience  pilées,  ou 
de  l’huile  de  vitriol. 

Ongles  tombés.  Remede  pour  les  faire  revenir.  Broyez 
de  la  quinte-feuille  avec  quelque  graille  que  ce  foit,  & 
l’appliquez  fur  l’endroit,  l’ongle  reviendra  promptement; 
ou  badinez  l’endroit  avec  l’eau  diftillée  de  tabac,  &  appli¬ 
quez  deffus  des  linges  trempés  dans  cette  eau. 

Ongles.  Les  Ongles  des  animaux  de  même  que  leurs 
cornes,  fervent  à  faire  de  la  colle  forte  :  on  les  réduit  aulïï 
en  pâte,  &  ils  fervent  à  faire  des  cornets,  écritoires,  pei¬ 
gnes,  boutons,  manches  de  couteaux,  &c. 

ONGUENT.  Compofition  d’huile ,  de  graille ,  de  cire ,  de 
poudres,  auxquelles  on  donne  quelque  confiftance,  &  dont 
on  fe  fert  pour  panfer  les  plaies,  &  autres  maux  externes. 

II  y  a  quantité  de  fortes  d’Onguents.  En  voici  quelques- 
wns  dont  on  peut  a  oir  le  plus  de  befoin. 

Onguent  pour  les  panaris,  &  pour  toutes  les  tumeurs 
&  abcès  qu’on  veut  faire  mûrir  &  percer  :  on  l’appelle  On¬ 
guent  de  la  Mere.  Prenez  beurre  frais,  fain-doux,  fuif  de 
mouton,  cire  blanche,  litharge  d’or  en  poudre,  de  chaque 
un  quarteron;  huile  d’olive ,  demi-livre  ;  faites  fondre  la  cire 
&  les  graiftes  avec  l’huile;  mêlez  peu  à  peu  la  litharge  dans 
lafufion,  en  remuant  avec  la  fpatule  :  ôtez  de  deftus  le  feu, 
jufqu’à  ce  que  l’Onguent  foit  froid. 

Onguent  pour  modifier  les  plaies,  les  vieux  ulcérés 
&  les  fiftules ,  empêcher  la  pourriture  ,  &  les  cicatrifer, 
Pulvérifez  deux  onces  de  myrrhe,  autant  d’aloës ,  incorpo- 
rez-les  dans  une  badine  avec  trois  quarterons  de  miel  éeu- 
mé;  ajoutez  fept  â  huit  onces  de  vin  blanc  :  faites  bouillir 
le  mélange  à  petit  feu  ,  l’agitant  toujours  avec  une  fpatule 
de  bois,  jufquà  ce  qu’il  fe  foit  épaifii  en  confiftance  d’On- 
guent,  &  gardez-le  pour  le  befoin.  On  l’appelle  l’Onguent 
admirable. 

Onguent  pour  avancer  la  fuppuration  des  plaies  &  des 
tumeurs.  Prenez  cire  jaune  ,  fuif  de  mouton  ,  réfine  ,  poix 
navale  ,  térébenthine  de  Venife,  de  chaque  demi-livre  ;  huile 
commune,  deux  livres  &  demie  :  coupez  par  morceaux  la 
cire  &  le  fuif;  caftez  la  réfine  &  la  poix  noire;  mettez 
fondre  le  tout  dans  l’huile  fur  un  feu  médiocre;  coulez  la 
matière  fondue,  &  mêlez-y  la  térébenthine;  c’eft  ce  qu’on 
appelle  l’Onguent  Bajïiïcon,  qui  eft  fort  célébré. 
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Onguent  pour  réfoudre  &  fortifier  les  nerfs.  Prenez 
fuif  de  mouton,  deux  onces;  gomme  élemi ,  térébenthine 
claire,  de  chaque  une  once  &  demie;  graiffe  de  porc,  une 
once  :  mettez  fondre  toutes  ces  drogues  enfemble  fur  un 
petit  feu  en  remuant;  coulez-les  &  lailTez  refroidir  la  ma¬ 
tière  que  vous  garderez  pour  le  befoin:c’eft  l’Onguent  de 
gomme  élemi. 

Onguent  pour  la  brûlure.  i°.  On  doit  avoir  recours 
aux  remedes  le  plutôt  qu’on  peut  pour  empêcher  que  les 
vellies  ne  fe  forment  fur  la  partie  brûlée  :  on  doit  la  tenir 
le  plus  long-temps  qu’on  pourra  devant  le  feu. 

Le  fuif  de  chandelle,  fondu  avec  l’huile  de  noix  jufqu’à 
confiftance  d’Onguent,  eft  excellent  pour  toutes  fortes  de 
brûlures. 

Faites  tomber  goutte  à  goutte  de  la  graiffe  de  porc  toute 
bouillante  fur  des  feuilles  de  laurier,  ce  fera  un  fort  bon 
liniment  pour  toutes  fortes  de  brûlures. 

Pour  les  brûlures  à  la  langue ,  au  palais ,  ou  dans  l’efto- 
mac,  le  meilleur  remede  eft  d’avaler  du  vin  pur. 

Les  remedes  pour  la  brûlure  ne  doivent  jamais  être  ap¬ 
pliqués  qu’ils  ne  foient  chauds. 

Autres  remedes.  Prenez  de  la  meilleure  huile  d’olive , 
une  once  &  demie;  de  la  cire  vierge,  une  once;  le  jaune 
de  deux  œufs  durcis  fous  la  cendre.  Faites  fondre  la  cire 
fur  un  feu  doux;  &  ajoutez-y  enfuite  l’huile  &  les  jaunes 
d’œufs,  en  remuant  le  tout,  jufqu’à  ce  qu’il  ait  acquis  la 
confiftance  d’un  onguent ,  qu’on  gardera  pour  l’ufage. 

On  étend  une  couche  mince  de  cet  onguent  froid  fur  du 
linge,  &  on  en  couvre  la  partie  brûlée  :  on  réitéré  deux 
fois  le  jour  jufqu’à  guérifon. 

Onguent  pour  les  hémorrhoïdes  douloureufcs.  Prenez  des 
feuilles  de  petite  chelidoine  ou  éclaire  non  lavées,  &  une 
poignée  de  racines  lavées  &  eiïiiyées;  une  livre  de  beurre 
frais  :  faites  cuire  le  tout  enfemble  à  petit  feu  de  charbon 
pendant  une  demi-heure  ,  &  jufqu’à  ce  que  les  herbes  & 
racines  foient  bien  cuites  &  l’humidité  confommée  :  partez 
le  tout  chaudement. par  un  linge  avec  forte  exprefiion ,  & 
conlervez  l’Onguent  dans  un  pot  de  faïançe  pour  le  befoin. 

Autre  Onguent  ponr  les  hémorrhoïdes.  Faites  fondre  du 
plus  vieux  lard,  ôtez-en  les  peaux  feches;  jettez-y  demi- 
once  de  cire  blanche  coupée  par  petits  morceaux  :  remuez 
le  tout  jufqu’à  ce  que  la  cire  foit  fondue  &  incorporée  avec 
la  graifle  ;  retirez  le  vaifleau  du  feu:  remuez  l’Onguent  avec 
la  fpatule  iufqu’à  ce  qu’il  foit  froid;  frottez-cn  fou  vent  les 
hémorrhoïdes  avec  le  bout  du  doigt. 

Onguent  Rofat  pour  réfoudre  les  tumeurs  &  abcès,  adou¬ 
cir  les  inflammations,  calmer  les  douleurs  des  jointures, 
guérir  les  hémorrhoïdes,  les  éréfipeles,  dartres,  maux  de 
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tête,  tempérer  la  chaleur  exceflive  de  l’ellomac,  &rinflam- 
mation  des  parties  naturelles. 

Prenez  de  la  graille  de  porc  récente ,  nettoyez-la  de  fes 
peaux,  lavez-la  plufieurs  fois  dans  l’eau.  Mettez-en  trois 
livres  dans  un  pot  de  terre  :  tnêlez-y  la  même  quantité  de 
rofes  pâles,  récemment  cueillies,  réparées  de  leur  calice, 
&  concafTées  dans  un  mortier  de  marbre:  couvrez  le  pot; 
mettez-le  en  digeftion  au  foleil  pendant  fept  jours.  Remuez 
de  temps  en  temps  la  matière  avec  une  fpatule  de  bois; 
puis  faites  cuire  l’infufion  à  petit  feu  pendant  près  de  deux 
heures  :  coulez-la ,  exprimez  le  marc  ;  mettez  dans  l’Onguent 
coulé  autant  de  rôles  pâles  qu’auparavant.  Laiflez  encore 
digérer  la  matière  pendant  fept  jours,  faites-la  bouillir  à 
petit  feu,  coulez-la  avec  exprelïïon,  &  vous  aurez  l’On¬ 
guent  rofat  achevé.  Si  vous  voulez  lui  donner  une  couleur 
rouge,  faites-y  tremper  chaudement  ,  pendant  quatre  ou 
cinq  heures,  deux  onces  de  racine  d’orcanette. 

Onguent  pour  les  dartres,  la  gratelle  &  autres  déman- 
geaifons  de  la  peau,  comme  aulfipour  faire  mourir  les  poux 
&  les  puces. 

Prenez  fix  onces  &  demie  de  vif  argent,  &  quatre  onces 
de  térébenthine  de  Venife;  agitez  le  tout  fortement  dans 
un  mortier  de  bronze  pendant  cinq  ou  fix  heures,  afin  qu’il 
s’éteigne  entièrement  :  mêlez-y  enfuite  peu  à  peu  trois  li¬ 
vres  de  graille  de  porc,  &  faites-en  un  Onguent.  Si  on  en 
oint  feulement  les  bois  de  lit ,  on  fera  mourir  les  punaifes. 

Autre  Onguent  pour  les  dartres.  Mêlez  demi-once  defel 
de  Saturne  &  une  dragme  de  fublimé  doux,  pulvérifés  fub- 
tilement  avec  trois  onces  feulement  d’Onguent  rofat  :  frot¬ 
tez  de  cet  Onguent  les  parties  affeétées;  mais  il  faut  aupa¬ 
ravant  avoir  faigné  le  malade. 

Onguent  pour  les  plaies  caufées  par  quelque  fer  que 
ce  foit,  &  fur-tout  pour  les  plaies  de  la  tête.  Faites  bouil¬ 
lir,  dans  du  lard  fondu,  ou  dans  de  la  graifie  de  porc  mâle, 
de  la  grande  confoude  ,  bugle  ,  brunelle  ,  plantain  long, 
mille-feuille,  fcrophulaire  aquatique,  lierre  de  terre,  vé¬ 
ronique  mâle  &  femelle,  pariétaire,  &  autres  herbes  vul¬ 
néraires,  &  réduifez  le  tout  en  un  Onguent  qui  fera  ex¬ 
cellent. 

Onguent  du  Cocher  pour  fecher  les  maux  de  jambes 
des  chevaux.  Mettez  dans  un  pot  du  miel  commun  &  de  la 
couperofe  en  poudre,  de  chacun  une  livre  &  demie;  mê- 
lez-les,  &  faites-les  chauffer  à  petit  feu;  remuez  julqu’à  ce 
qu’il  bouille ,  puis  ôtez  du  feu,  &  étant  refroidi ,  iettez de¬ 
dans  une  once  d’arfenic  en  poudre;  faites  de  nouveau  chauf¬ 
fer  toute  cette  matière  ,  jüfqu’à  ce  qu’elle  bouille  ;  puis 
lailfcz-la  refroidir  &  remuez  encore  long-temps ,  mais  éloi¬ 
gnez-vous  de  la  fumée.  Il  faut  rafer  le  poil  de  tout  l’en- 
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droit  où  eft  le  mal,  le  frotter  avec  un  bouchon,  le  grailler 
avec  le  doigt,  prenant  garde  de  n’en  pas  trop  mettre,  & 
n’en  appliquer  que  de.  deux  jours  l’un. 

O  PI  A  T  efb  un  médicament  d’une  confillance  molle 
comme  les  confitures.  On  le  compofe  ordinairement  de 
conferves,  d’éledtuaires ,  de  poudres,  de  fels  &  de  firops, 
dont  on  forme  un  tout,  qui  fert  pour  plufieurs  dofes. 

O  p  i  a  t  apéritif ,  fondant  &  purgatif.  Prenez  une  once  de 
conferve  liquide  faite  avec  la  racine  A' Envia  campana,  de 
Gentiane ,  &  Safran  de  Mars  apéritif  (ou  vingt-cinq  grains 
de  limaille  d’acier  bien  porphvriCée)  de  chacun  une  demi- 
once;  de  Conferve  d'alkermès ,  deux  gros;  de  Gomme  ammo¬ 
niac,  &  Safran  oriental ,  de  chacune  un  gros  &  demi:  pana¬ 
cée  mercurielle  ou  mercure  doux,  fcammonée  préparée,  de 
chacune  deux  fcrupules;  extrait  de  rhubarbe  &  A'aloès ,  de 
chacun  trois  gros;  mêlez  le  tout  exactement  avec  une  fuffl- 
fante  quantité  de  firop  d’abfinthe;  faites-en  un  Opiat  de  con- 
fiflance  requife.  La  dofe  eft  depuis  demi-gros  jufqu’à  un  gros  ; 
cet  Opiat  eft  bon  pour  les  obftruétions. 

Opiat  anti-fcorbutique.  Prenez  du  fafran  de  Mars  apé¬ 
ritif  ,  deuxonces;  de  cinnabre  naturel ,  trois  gros  ;  d’æthiops 
minéral,  une  once;  mirrhe  choifie  &  fafran  oriental,  de 
chaque  deux  gros  :  réduifez  ces  gros  en  poudre  fubtile  ;  ajou- 
tez-y  un  extrait  d’aloès ,  de  fumeterre  &  de  cochléaria,  de 
chacun  une  demi-once;  mélez-le  tout  exactement  avec  une 
fuffifante  quantité  de  firop  d’abfinthe  ,  pour  en  faire  un  Opiat 
de  confiltance  requife. 

Opiat  indiqué  par  Mr.Chomel  en  fon  Dictionnaire  Éco¬ 
nomique,  pour  purifier  le  fang  &  rafraîchir  le  foie.  Prenez 
racines  de  chicorée,  deux  dragmes;  racines  de  patience, 
depolypode,  raifins  de  Damas ,  régliiïe,  chiendent,  de  cha¬ 
cun  une  dragme;  des  quatre  capillaires,  bourrache,  fcario- 
le,  endive,  bétoine,  aigremoine,  houblon,  pimprenelle, 
fcabieufe ,  de  chacune  une  poignée;  des  quatre  femences 
froides ,  marjolaine ,  fenouil ,  anis ,  de  chaque  deux  onces: 
faites-en  une  décoCtiun  ;  puis  prenez  fix  onces  de  féné  mondé 
que  vous  ferez  bouillir  dans  la  décoCtion;  ajoutez  deuxon¬ 
ces  d’agaric  blanc,  deux  dragmes  de  cannelle,  &  une  pin¬ 
cée  de  fleurs  cordiales,  que  vous  mettrez  infufer  dedans  : 
faites-les  cuire  avec  une  livre  de  fucre  ;  ajoutez-y  quatre  on¬ 
ces  de  calfe  mondée,  conferve  de  bourrache,  de  celle  de 
buglofe,  &  de  violette,  de  chacun  deux  onces.  Faites  un 
Opiat  de  toutes  ces  drogues  :  la  dofe  eft  une  dragme  &  de¬ 
mie  ,  ou  un  gros  &  demi ,  deux  heures  avant  le  repas  une  fois 
la  fcmaine ,  ou  deux  fois  le  mois. 

OPIUM.  Larme  gommeufequi  fort  de  la  tête  des  pavotî 
d’Lgypte  :  celui  que  les  Turcs  nous  envoient  eft  un  lue  tiré 
par  exprefUon  de  ces  mêmes  têtes,  &  réduit  en  confiltance 
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d’extrait  :  il  doit  être  pefant,  vifqneux  ,  de  couleur  noire  , 
luifant  au-dedans ,  d’un  goût  âcre.  On  l’appelle  Laudanum 
lorfqu’il  eft  purifié  &  préparé.  Son  ufage  eft  pour  exciter 
le  fommeil,  calmer  les  douleurs,  arrêter  le  cours  de  ven¬ 
tre  ,  le  vomiffement  :  mais  ce  remede  demande  de  grandes 
précautions;  car  fon  excès  eft  mortel.  La  dote  eft  depuis 
demi-grain  jufqu’à  deux  grains. 

OPPOSITION  (une)  eft  tout  aéte  judiciaire  par  lequel 
on  forme  Oppolition  à  quelque  chofe:ainfi  on  forme  Oppo- 
fition  à  un  mariage ,  pour  empêcher  que  des  perfonnes  qui 
veulent  fe  marier  palfent  outre  à  la  célébration  du  maria¬ 
ge.  On  forme  atilïi  Oppolition  à  une  vente  d’une  chofe  mo- 
biliaire  ou  immobiliaire ,  comme  dans  le  décret,  pour  em¬ 
pêcher  qu’on  ne  palfe  outre,  ou  au  moins  qu’il  n’y  foit  pro¬ 
cédé  qu’à  la  charge  de  la  confervation  de  nos  droits.  3°.  On 
fait  Oppolition  à  une  Sentence,  pour  fe  pourvoir  contre  un 
Jugement  rendu  par  défaut,  &  ce  dans  la  huitaine  du  jour 
de  la  lignification  de  la  Sentence  :  on  en  fait  de  même  con¬ 
tre  un  Arrêt,  quand  il  n’a  point  été  rendu  avec  nous,  ou 
qu’il  a  été  rendu  contre  nous  fur  Requête  ,  ou  qn’il  a  été 
obtenu  par  défaut.  40.  On  en  fait  aufli  au  décret,  en  fait  de 
vente  par  décret;  cette  Oppofition  peut  être  de  quatre  for¬ 
tes  :  la  première  eft  à  fin  d’annuller,  &  tend  à  ce  que  la 
laiüe  réelle  foit  déclarée  nulle  :  la  fécondé  eft  à  findedif- 
traire;  elle  eft  formée  par  le  Propriétaire  d’un  héritage  qui 
a  été  compris  dans  la  l'aifie  réelle ,  &  tend  à  ce  que  cette 
portion  en  foit  diftraite  :  la  troilieme  eft  à  fin  de  charge; 
elle  eft  formée  par  celui  qui  prétend  avoir  un  droit  réel  fur 
l’héritage  faifi,  par  exemple,  une  rente,  &  elle  tend  à  ce 
que  l’immeuble  ne  foit  vendu  qu’à  la  charge  de  ce  droit  :1a 
quatrième  eft  à  fin  de  conferver;  elle  eft  formée  pour  un 
Créancier  de  la  partie  ,  en  vertu  d’une  Obligation  ,  Sentence 
ou  Arrêt,  &  tend  à  ce  que  ce  Créancier  foit  colloqué  uti¬ 
lement  pour  fon  dû,  du  jour  de  fon  hypotheque,  tant  du 
principal  qu’arrérages. 

Il  y  a  en  outre  l’Oppofition  en  fous-ordre  :  elle  eft  for¬ 
mée  par  un  Créancier  d’un  Créancier  oppofant,  lequel  s’op- 
pofeàceque  la  fomme,  pour  laquelle  fon  Débiteur  fera  col¬ 
loqué  ,  lui  foit  délivrée  ,  afin  qu’il  foit  payé  de  fon  dû. 

Enfin,  il  y  a  l’Oppofition  au  Sceau,  &  celle  au  titre  des 
Provifions  d’un  Office;  elle  eft  formée  par  un  Créancier  en¬ 
tre  les  mains  de  Mr.  le  Chancelier,  Garde  des  Sceaux,  en 
parlant  au  Garde-rôle  des  Offices ,  à  l’effet  qu’aucune  pro- 
vifion  foit  fcellée  au  préjudice  de  fes  droits. 

OR,  l’Or  eft  le  plus  précieux  des  métaux.  L’Europe  four¬ 
nit  plusieurs  mines  d’Or;  mais  le  Pérou,  aux  Indes  occiden¬ 
tales  ,  eft  le  pays  qui  en  eft  le  mieux  fourni ,  &c  prefque  tou- 
•cs  les  Nations  le  tirent  delà.  L’Or  eft  le  plusfolide  de  tous 
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les  métaux  :  il  eft  compofé  de  particules  fi  fines,  qu’il  eft 
difficile  de  les  féparer;  il  réfifte  au  feu  le  plus  violent ,  &  il 
n’en  fouffre  aucune  diminution;  il  conferve  toujours  fa  cou¬ 
leur  naturelle,  mais  il  elt  malléable,  &  il  peut  s’étendre 
l'ous  le  marteau  plus  que  tout  autre  métal.  Il  eft  fufceptible 
de  toutes  les  formes  qu’un  habile  Ouvrier  lui  veut  donner: 
il  n’v  a  point  de  corps  folide  qui  foit  capable  d’une  auifi 
grande  extenfion:  on  prétend  que  d’une  onced’Or,  on  peut 
tirer  un  fil  de  230800  pieds  de  longueur.  Quoique  la  fubf- 
tancc  de  l’Or  ne  puilTe  être  altérée,  on  peut  le  mêler  avec 
d’autres  métaux;  &  alors  on  en  diftingue  la  pureté  &  la  va¬ 
leur  par  le  nombre  des  carats.  L’Or  le  plus  fin  eft  exempt 
de  tout  alliage,  il  fe  nomme  Or  de  vingt-quatre  carats;  & 
autant  il  contient  de  carats  au-defious  de  ce  nombre,  au¬ 
tant  il  perd  de  fa  valeur;  ainfi  fi  on  mêle  enfemble  un  quart 
d’argent,  un  quart  de  cuivre,  ét  une  moitié  d’or,  le  tout 
fournira  un  Or  de  12  carats  ,  ainfi  du-refte. 

ORANGE.  (Eau  de  fleur  d’)  Voyez  Oranger.  Liqueur. 
Faites  fondre  du  fucre  dans  de  l’eau  fraîche,  puis  mettez 
dans  le  fucre  fondu  de  l’efpritde  vin  fimple,  &  de  l’eau  de 
fleur  d’Orange  double;  mêlez-les  bien,  palfez-les  à  la  chauf¬ 
fe,  &  laiflez  clarifier  la  liqueur. 

L’eau  de  fleur  d’Orange  double  fe  fait  au  bain-marie.  On 
met  dans  l’alambic  des  fleurs  d’Orange  à  proportion  de  ce 
qu’on  veut  tirer  d’eau  ,  fans  mettre  ,  ni  eau  -,  ni  eau-de-vie: 
on  met  l’alambic  fur  le  feu,  &  on  tire  toute  l’odeur  de  ces 
fleurs. 

La  fimple  fe  fait  ainfi.  On  met  la  feuille  &  le  cœur  de  la 
fleur  d’orange  fraîche  ,  fans  l’éplucher ,  dans  la  cucurbite  avec 
de  l’eau;  par  exemple,  pour  tirer  trois  pintes,  il  faut  qua¬ 
tre  pintes  d’eau  fur  une  livre  de  fleurs;  mettez  l’alambic  fur 
le  feu  ,  obfervcz  les  réglés  de  la  diftillation,  &  rafraîchifl'ez 
toujours  votre  réfrigérant. 

Ratafiat  de  fleurs  d’Orange.  Prenez  des  fleurs  d’Orange,  les 
plus  épaifles  qu’il  ferapoffible  ,  fraîchement  cueillies  au  le¬ 
ver  du  foleil,  &  au  fort  de  leur  faifon;  épluchez-les,  fai- 
tes-les  blanchir  dans  un  peu  d’eau  bouillante,  ôt  fort  peu  de 
temps;  mettez-les  égoutter  dans  un  tamis;  étant  froides, 
inettez-les  inl'ufer  dans  de  l’eau-de-vie  pendant  fix  femaines  , 
après  lelquelles  paiïez  l’infufion  dans  un  tamis ,  laiflez  bien 
égoutter  les  fleurs,  puis  faites  fondre  du  fucre  dans  l’eau; 
verfez  la  liqueur  dans  ce  lirop,  &  paflez  à  la  chaude  pour 
la  clarifier. 

La  recette  eft  une  livre  de  fleurs  d’Orange  blanchies  mi- 
fesdans  cinq  pintes  d’eau-de-vie  ,  deux  livrés  de  fucre  fondu 
dans  cinq  pintes  d’eau. 

ORANGER  (!’)  eft  un  des  arbres  qui  vit  le  plus  long¬ 
temps  ;  il  eft  toujours  verd.  Ses  feuilles  font  charnues  & 


iiô  G  R  A 

unies  :  Tes  fleurs  font  blanches  &  d’une  odeur  forte ,  maïs 
agréable.  Cet  arbre  ne  vient  naturellement  que  dans  les  par* 
lies  méridionales  de  la  France,  comme  la  Provence;  ainfi 
il  demande  des  foins  plus  particuliers  dans  les  climats  bien 
moins  chauds ,  tel  que  celui  de  Paris  &  des  Provinces  voifines. 

On  peut  en  élever,  i°.  par  le  moyen  de  quelques  jeunes 
Orangers  qui  nous  viennent  de  Provence  &  de  Genes  :  on 
peut  augmenter  ce  fonds  en  femant  au  mois  de  Mars  des 
pépins  de  bigarades,  qui  font  des  Orangers  amers  &  fau* 
vages.  On  les  feme  dans  des  caifTes  de  terre  préparée,  en 
les  tenant  dans  un  lieu  fermé.  Ils  forment  des  fauvageons 
que  l’on  peut  replanter  féparément  dans  de^  pots  de  terre: 
on  leur  donne  des  labours ,  on  les  arrofe  de  temps  en  temps  ; 
ils  montent  près  de  deux  pieds  dès  la  première  année;  on 
les  greffe  dès  la  fécondé  année.  Cette  greffe  fe  fait  enécuf- 
fon  ou  en  approche ,  &  d’Oranger  fur  Oranger  ;  &  on  les  met 
tantôt  au  foleil,  tantôt  ù  l’ombre. 

On  doit  obferver  de  proportionner  la  caille  à  la  tige,  & 
une  caiffe  de  douze  à  quinze  pouces  de  large  fuffit  aux  ti¬ 
ges  les  plus  vigoureufes;  &  lorfqu’on  juge  que  la  terre  de 
la  caiffe  efl  ufée,  on  met  l’arbre  dans  une  autre  caiffe  gar¬ 
nie  de  terre  neuve,  &  on  n’attend  pas  que  l’arbre  ceffe  de 
croître  en  feuillages.  Après  fept  ou  huit  ans,  on  le  tranf- 
plante  dans  la  derniere  caiffe  ,  qui  doit  avoir  environ  vingt 
ou  vingt-quatre  pouces  de  large. 

Les  caiffes  doivent  être  de  chêne,  &  affemblées  folide- 
ment,  &  revêtues  d’une  double  couche  de  peinture  en  hui¬ 
le,  pour  réfifler  à  l’ardeur  du  foleil  &àla  pourriture.  Pour 
bien  encaiffer  les  orangers,  il  faut  garnir  le  fond  de  la  caille 
de  groffes  pièces  de  brique  &  de  platras ,  afin  que  l’eau  s’é¬ 
coule  par  les  trous  dont  le  fond  eft  percé;  enfuite  on  gar¬ 
nit  le  fond  &  les  côtés  de  terre  préparée.  Ce  doit  être  une 
terre  mêlée  d’une  partie  de  terreau  de  brebis  repofé  depuis 
deux  ans,  d’un  tiers  de  terreau  de  vieille  couche,  &  d’un 
tiers  de  terre  graffe  de  marais,  &c. 

Puis  on  place  l’Oranger  :  on  doit  en  diminuer  la  motte 
pour  le  tenir  proportionné  ù  la  caiffe;  il  faut  tenir  toujours 
la  hauteur  de  cette  motte  plus  élevée  que  le  bord  de  la 
cailTe ,  de  peur  qu’infenfiblement  l’arbre  n’enfonce  trop, 
foutenir  le  tout  avec  de  petites  pièces  de  bois,  achever 
l’encaiffement,  en  entafTant  avec  force  de  la  terre  de  tous 
côtés. 

On  doit  tâcher  de  donner  à  l’Oranger  une  belle  tête, 
c’ell  ce  qui  en  fait  la  beauté  :  ainfi  on  peut  lui  donner  la 
forme  d’un  beau  buiffon ,  ou  celle  d’un  globe  parfait. 

Quant  à  la  taille  de  l’Oranger,  on  doit  retrancher,  i°.  la 
plupart  des  menues  branches;  a0,  celles  qui  pouffent  à  plomb 
▼ers  le  bas ,  &  celles  qui  fe  dépouillent  de  leurs  feuilles 
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par-là  on  évuide  l’intérieur  de  l’arbre  :  on  a  foin  de  con- 
l'erver  toutes  les  branches  vigoureul'es.  Si  quelque  acci¬ 
dent},  comme  la  grêle  ou  la  maladie,  défigure  un  Oranger, 
il  faut  ravaler  l’arbre  ,  c’efM-dire  ,  raccourcir  &  couper  les 
branches,  jufqu’à  l’endroit  qui  refte  le  plus  entier  vers  l’in¬ 
térieur  de  la  tête. 

Lorfque,  par  maladie,  un  Oranger  jaunit,  on  lui  donne 
une  nouvelle  terre,  ou  bien  on  taille  toutes  les  racines  gâ¬ 
tées,  &  on  n’e.xpofe  l’arbre  au  foleil  que  pendant  deux  ou 
trois  heures  :  s’il  eft  attaqué  par  certaines  punaifes,  qui  lu. 
cent  cet  arbre,  ce  que  l’on  connoît  à  quelques  taches  noi¬ 
res,  on  doit  frotter  la  branche  &  chaque  feuille  gâtée  avec 
du  vinaigre. 

Pour  préferver  les  Orangers  du  dommage  que  le  grand  froid 
leur  caufe,  on  doit  les  tenir  dans  une  bonne  ferre,  &  les 
y  enfermer  dès  la  mi-Oétobre. 

Maniéré  de  cultiver  les  Orangers  dans  les  climats  tempérés , 
comme  aux  environs  de  Paris. 

Pour  avoir  de  beaux  Orangers ,  &  qui  rapportent  des  fleurs 
&  des  fruits  en  quantité,  il  faut,  i°.  prendre  pourla terre, 
la  fuperficie  de  celle  des  bois  de  haute  futaie,  dans  les  en¬ 
droits  où  le  vent  ramafle  les  feuilles  qui  tombent  des  ar¬ 
bres;  car  elles  s’y  pourriflent  &  fe  mêlent  avec  la  terre: 
cette  terre  eft  légère  &  douce,  un  peu  fabloneufe  :  elle 
paroît  noirâtre  quand  elle  eft  humeftée  ;  l’eau  de  la  pluie 
&  des  arrofements  la  pénétré  facilement,  &  elle  ne  retient 
point  trop  d’humidité,  comme  fait  la  terre  argilleufe  & 
forte.  a°.  Ne  point  mélanger  cette  terre  avec  aucun  fumier, 
li  ce  n’elt  le  marc  de  raifin,  parce  qu’elle  a  fuffifamment  de 
fel  par  elle-même  :  or,  le  marc  de  raifin  n’a  point  de  fel 
dangereux;  fa  chaleur  eft  temperée,  &  produit  de  bons  ef¬ 
fets;  mais  pour  s’en  fervir  à  propos,  il  faut  qu’il  ait  été 
purgé  :  pour  cela  il  faut  le  mettre  dans  une  fofle  aflez  creu- 
fe ,  y  mêler  de  mauvaifes  rognures  de  cuir,  le  bien  fouler 
avec  les  pieds,  le  couvrir  de  demi-pied  de  fumier  de  che¬ 
val  ,  tout  nouveau,  &  le  laifier  repofer  un  an ,  &  y  jetter , 
de  temps  à  autre ,  de  l’eau  en  abondance,  à  moins  qu’il  ne 
foit  humeélé  par  des  pluies  fréquentes;  &  ne  le  point  dé-  < 
couvrir  que  quand  on  veut  s’en  fervir  :  fi  dans  la  fuite  on 
veut  bonifier  cette  terre ,  on  le  fait  au  moyen  des  arrofe¬ 
ments,  dans  lefquels  on  mêle  des  extraits  de  fumier ,  qu’on 
tire  en  forme  de  leflîve. 

3°.  On  doit  laifier  à  découvert:  les  racines  de  l’Oranger 
les  plus  proches  du  tronc,  afin  que  le  foleil  les  pénétré; 
mais  pendant  les  chaleurs,  on  les  couvre  de  feuilles  d’ar¬ 
bres  feches,  ou  de  la  paille;  &  lorfqu’on  les  renferme  dans 
la  ferre ,  y  remettre  de  la  terre  ou  vieux  terreau.  On  doit 
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fur-tout  défendre  les  Orangers  dn  froid  &  dti  vent  :  le  fil- 
mier  à  contre-temps  leur  eft  également  pernicieux;  on  n’en 
doit  jamais  mettre  de  celui  de  vache,  ni  de  pourceau; 
tous  ics  autres  doivent  être  bien  eonfommés,  &  mis  avec 
prudence.  t 

Obfervations  nouvelles  fur  la  culture  des  Orangers. 

Les  Orangers  fe  plaifent  dans  un  terrein  compofé  d’une 
quantité  égale  de  fiente  de  mouton  de  deux  ans,  ou  de  la 
terre  d’égoût,  ou  tirée  d’un  marais  ou  d’une  cheneviere. 
Lorfque  les  Orangers  font  afiez  forts  pour  être  mis  en  caif- 
fe  ,  il  faut  proportionner  les  cailTes  aux  têtes  de  ces  jeunes 
arbres,  c’eft-ü-dire ,  qu’elles  doivent  avoir  environ  quinze 
pouces  de  diamètre;  mais  on  doit  les  mettre  plus  au  large 
dans  d’autres,  lorfque  l’arbre  cefle  d’augmenter  fon  feuil¬ 
lage  &  qu’il  paroît  languifiant.  Au  bout  de  fept  à  huit  ans, 
on  doit  les  tranfplanter,  avec  toute  leur  terre,  dans  des 
cailTes,  dont  le  diamètre  pourra  être  de  ving-quatre  pouces. 

Ces  cailTes  doivent  être  de  cœur  de  chêne;  les  planches 
doivent  être  épaiffes  d’un  peu  plus  d’un  pouce ,  bien  join¬ 
tes  enfemble,  &  couvertes  en  dehors  &  en  dedans  d’une 
couche  de  couleur  à  l’huile  ,  comme  on  a  dit  ci-deflus ,  pour 
empêcher  qu’elles  ne  pourrifl'ent  par  l’humidité  continuelle 
de  la  terre.  Les  grandes  cailTes  doivent  avoir  une  porte  à. 
doubles  gonds ,  foutenué'par  deux  barres  de  fer  :  elle  elt  né- 
ceflaire  pour  pouvoir  renouveller  la  terre  ,  &  en  tirer  le  fé- 
diment  liquide  qui  s’amafie  au  fond,  &  donner  une  ilTueau 
terreau  foulé.  On  doit  couvrir  le  fond  des  cailTes  de  bri¬ 
ques  &  de  morceaux  de  poterie,  afin  que  l’eau  trouve  un 
palTage  aifé  par  les  trous  dont  le  fond  elt  percé ,  &  garnir 
le  fond  &  les  côtés  de  la  caille  de  bon  terreau  préparé» 

Maniéré  à'encaifer  les  Orangers. 

Après  qu’on  a  obfervé  ce  qui  vient  d’être  dit,  on  plante 
l’arbre  bien  droit  dans  la  cailTe;  mais  on  diminue  la  mafie 
de  terre  autour  de  la  racine  :  on  entalTe  après  cela ,  de  tous 
côtés,  une  nouvelle  mafie  de  terre,  qu’on  prefie  légère¬ 
ment  autour  du  tronc,  afin  que  la  terre  s’affaifie  autour  de 
la  racine.  On  doit  élever  la  terre  fous  la  racine  plus  que 
vers  les  bords  de  la  cailTe  ;  car  le  poids  de  l’arbre  fait,  peu 
à  peu,  baifler  la  terre  du  milieu,  laquelle  fe  trouve  bien¬ 
tôt  au  niveau  avec  celle  des  bords. 

Les  Orangers  ont  ordinairement  la  figure  d’arbres  nains 
bien  touffus.  L’ufage  eft  de  les  tailler  en  globes  parfaits, 
ou  bien  en  hémifphere;  ce  qui  fe  fait  en  arrondifiant  le 
fommet&les  côtés,  &  taillant  le  bas  horizontalement;  car 
la  régularité  de  la  tête  eft  la  principale  beauté  d’un  Oran¬ 
ger.  Lorfqu’on  les  taille,  on  doit  couper  les  petites  bran¬ 
ches  , 
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ches,  quoiqu’elles  pouffent  bien,  c’eft  afin  cîe  lui  donner  du 
vuide  :  on  coupe  aufli  les  branches  qui  pouffent  directement 
vers  le  bas,  mais  on  conferve  toutes  les  branches vigoureu- 
fcs  qui  peuvent  contribuer  à  la  beauté  de  la  tête.  Lorfque 
le  vent,  ou  la  grêle,  ou  quelque  maladie  ont  défiguré  un 
Oranger,  on  doit  chercher  quels  font  les  endroits  les  plus 
fains  du  bas  de  la  tête ,  &  raccourcir  les  branches  jufqu’à 
l’endroit  qui  promet  un  nouveau  feuillage.  Lorfqu’nn  Oran¬ 
ger  commence  à  jaunir,  on  doit  le  mettre  à  l’ombre  ,  &  ne 
l’expofer  que  deux  ou  trois  heures  au  foleil;  &  file  mal  eft 
à  la  racine,  il  faut  couper  toutes  les  branches  des  racines 
qui  font  deffëchées.  S’il  eft  attaqué  d’un  infeète  prefque  im¬ 
perceptible  qui  fe  tient  fur  les  feuilles  &  furies  branches  & 
qui  les  ronge  ,  pour  remédier  au  tort  confidérable  que  fonc 
ces  fortes  d’infeCtes,  on  doit  frotter  les  branches  &  les 
feuilles  infeCtées  avec  des  petites  vergettes  douces  trempées 
dans  du  vinaigre.  Comme  le  froid  eft  le  plus  grand  ennemi 
des  Orangers,  on  doit  mettre  les  cailles  dans  la  ferre  depuis 
le  milieu  d’QCtobre  jufqu’au  retour  de  la  belle  faifon. 

Des  gens  entendus  dans  la  culture  des  Orangers,  ont  ex- 
pofé ,  dans  un  Mémoire  inféré  dans  le  Journal  Economi¬ 
que ,  Juillet  175?,  que  les  pots  de  terre  font  préférables  aux 
caillés;  ils  allèguent,  avec  raifon ,  l’exemple  des  Génois, 
qui  ne  fe  fervent  que  depots  de  terre.  En  effet,  difent-ils, 
on  doit  remarquer  que  la  culture  des  Orangers  dépend  ef- 
fentiellement  de  trois  chofes ,  fi  on  veut  qu’ils  réunifient. 
i°.  Du  fel  qui  fe  trouve  dans  la  terre  &  qui  leur  fournit  la 
nourriture  ;  a°.  de  la  chaleur  qui  excite  ce  fel  &  le  fait  agir  ; 
3°.  de  l’humidité  qui  teinpere  cette  chaleur  êc  diftribue  ce 
fel  dans  toutes  les  racines.  Mais  ce  n’eft  pas  le  tout  d’avoir 
donné  ces  trois  chofes  aux  Orangers  dans  le  degré  convena¬ 
ble;  il  faut  les  leur  conferver,  &  empêcher  qu’elles  11e  fe 
diffipent  en  peu  de  temps  :  c’eft  à  quoi  l’Oranger  qui  eft  em- 
prifonné  dans  des  cailles  ou  des  pots,  eft  plusexpofé  qu’un 
autre  arbre  ,  parce  que  ,  toujours  chargé  de  fes  feuilles  &  mê¬ 
me  de  fruits,  il  s’épuife  plus  promptement,  &  ainfi  il  a  be- 
foin  qu’on  lui  conferve  le  fel  qui  fait  fa  nourriture.  Or, 
cela  eft  bien  plus  difficile  lorfqu’il  eft  élevé  dans  une  caiffe  ; 
car  i°.  la  porofité  du  bois,  &  l’intervalle  qui  eft  entre  les 
planches,  rendent  la  caiffe  comme  ouverte  de  tous  côtés, 
en  forte  que  l’arrofement,  après  avoir  pénétré  la  terre,  fe 
perd  par  toutes  ces  ouvertures  &  entraîne  les  fels,  &  la  terre 
fe  trouve  bientôt  épuifée.  a°.  Le  foleil  échauffant  la  caiffe 
par  la  force  de  fes  rayons  ,  attire  toute  l’humidité  de  la  terre 
avec  le  fel  qu’elle  a  détrempé:  l’air  qui  pénétré  avec  facilité 
dans  la  caiffe  ,  produit  le  même  effet:  c’eft  ce  qui  fait  languir 
les  Orangers,  &  voilü  pourquoi  ils  font  tant  de  temps  à  fe 
former.  Les  pots  de  terre  n’ont  point  ces  inconvénients. 
Tome  II,  H 
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i°.  l’eau  des  arrofements  ne  peut  pas  Te  perdre.,  puifqu’i! 
ne  s’y  trouve  point  d’autre  ouverture  que  celle  qui  eft  au 
fond.  iQ .  Le  pot  étant  plombé  ou  vernilTé  par  dehors,  le 
foleil  ne  peut  pas,  en  attirant  l’humidité,  attirer  les  fels 
qui  ne  peuvent  point  palier  parles  porcs;  bien  plus,  s’il  fe 
trouve  tant  foit  peu  d’air  en  dedans  ,  l’arrofement  le  re¬ 
pouffe  en  dehors. 

En  effet,  quand  on  arrofe  les  Orangers  en  pots,  on  voit 
fouvent  bouillonner  l’eau,  parce  que  ne  pouvant  fe  répan¬ 
dre  par  les  côtés  du  pot ,  elle  prend  la  place  de  l’air  qu’elle 
rencontre  &  le  force  de  fortir  par  le  haut  avec  impétuofité. 
Autre  raifon  ;  la  chaleur  eft  néceffaire  aux  Orangers,  mais 
ce  doit  être  une  chaleur  accompagnée  d’humidité ,  autre¬ 
ment  elle  hrûleroit  les  racines.  Or,  i°.  les  cailles  ne  font 
pas  fitôt  échauffées  que  les  pots  de  terre ,  &  elles  ne  con- 
fervent  pas  (i  long-temps  leur  chaleur  ;  car  li ,  dans  un  certain 
efpace  de  temps.,  on  arrofe  unecaiffe  une  fois  ,  il  faut  dans 
le  même-temps  arrofer  un  pot  trois  fois.  D’ailleurs,  on  ne 
peut  arrofer  les  Orangers  dans  les  cailles  qu’avec  poids  & 
mefure,  &  on  eft  obligé  de  les  ferrer  prefque  fans  humidi¬ 
té  ,  li  on  ne  veut  courir  le  rifque  de  les  faire  périr.  On  n’a 
pas  ce  mal  à  craindre  quand  on  fait  ufage  des  pots:  on  peut 
les  arrofer  fans  courir  aucun  rifque;  ils  ne  peuvent  jamais 
l’être  trop  :  les  racines  de  l’Oranger  ne  font  pas  dans  le  bois 
comme  il  arrive  aux  caiffes ,  mais  dans  la  terre.  Au  relie, 
les  pots  dont  on  parle  ici ,  ne  doivent  point  être  des  pots 
de  faïance,  parce  qu’ils  font  très-petits  &  qu’ils  font  ver- 
niffés  en  dedans  comme  par  dehors,  &ont  un  fond  plat;  ils 
doivent  être  faits  en  enton  noir  &  de  figure  ronde  au  fond, 
&  foutenus  par  une  bafe  qui  les  éleve  de  terre,  afin  que  l’eau 
ait  une  iffue  libre  par  le  trou  qui  eft  au  fond.  Ce  feroitune 
erreur  de  penfer  qu’on  ne  trouve  point  depots  affez grands 
pour  placer  de  gros  Orangers.  La  confervation  d’un  Oran¬ 
ger  ne  dépend  point  de  la  grande  quantité  de  terre  qu’on 
lui  donne,  mais  de  la  confervation  des  fels  que  la  terre  con¬ 
tient  :  un  pot  de  deux  pieds  de  diamètre  par  le  haut,  luffit 
pour  les  plus  gros  Orangers ,  euffent-ils  une  tige  aufli  groffe 
que  la  cuilfe ,  pourvu  qu’on  ait  foin  de  l’arrofer  à  propos, 
&  de  lui  donner  une  terre  nouvelle  de  trois  en  trois  ans ,  & 
de  répandre  tous  les  fix  mois  fur  la  fuperficie  quatre  doigts 
de  vieux  terreau  nouvellement  forti  de  la  couche. 

Enfin  ,  on  peut,  avec  les  pots,  donner  aux  Orangers  un 
nouvel  afpeél,  en  les  tournant  du  côté  que  l’on  veut  :  ils 
lé  trouvent  toujours  fur  la  même  ligne  ,  ce  qu’on  ne  peut 
point  faire  à  l’égard  des  caillés,  parce  qu’elles  feroientune 
irrégularité  choquante. 

Les  Oranges  font  de  deux  fortes  ;  les  douces  &  les  aigres: 
le  fuc  de  celles-ci  eft  réfrigératif,  celui  des  premières  a  un 


ORD  O  R  K  tt$ 

effet  contraire.  L’écorce  d’Orange  confite  au  fucre  fortifié 
l’eltomac  ,  chafie  les  ventolîtés. 

ORDRE  (des  Créanciers.)  On  appelle  ainfi  un  Jugement 
qui  contient  l’Ordre  &  la  fuite  félon  laquelle  un  chacun 
Créancier  eft  mis  pour  être  payé  de  fa  dette,  fur  les  deniers 
provenants  de  la  vente  des  biens  immeubles  de  leur  Débi¬ 
teur,  fuivant  les  droits’,  hypotheques  &  privilèges  qu’iis  ont 
les  uns  &  les  autres.  Dans  un  Ordre,  il  y  a  trois  rangs  de 
Créanciers;  i°.  les  privilégiés  ,  tels  font  le  Procureur  pour- 
fuivant  pour  les  fraix  extraordinaires  des  criées  ;  car  les  frais 
ordinaires  font  à  la  charge  de  l’Adjudicataire  ceux  qui  ont 
prêté  leurs  deniers  pour  l’acquifition  d’une  chofe,  &  s’ils  né 
peuvent  pas  être  entièrement  payés,  ils  viennent  à  contri¬ 
bution  fur  la  chofe;  a°.  les  Créanciers  hypothéquâmes ,  qui 
viennent  félon  l’ordre  de  leur  hypotheque;  30.  les  Créan¬ 
ciers  chirographaires,  en  cas  qu’il  relie  quelques  deniers  après 
que  les  autres  ont  été  payés;  &  dans  ce  cas,  ils  viennent  il 
contribution  au  fol  la  livre.  Au  relie  ,  cet  Ordre  n’a  lieu  que 
dans  la  vente  des  immeubles  :  car  dans  celle  des  meubles, 
tous  les  créanciers  viennent  à  contribution  ,  excepté  les  pri¬ 
vilégiés  perfonnels;  tels  font  les  fraix  funéraires ,  ce  quielt 
dû  aux  Médecins,  Chirurgiens,  Apothicaires,  &c. 

OREILLES.  (Tintement  d’)  Remedes  pour  les  divers 
maux  d’Oreilles.  Coulez  dans  l’Oreille  une  goutte  ou  deux 
d’eau-de-vie,  dans  laquelle  on  aura  infnfé  du  romarin  :  ou 
bien  faites  recevoir  par  un  entonnoir  la  vapeur  du  vinaigre, 
mis  dans  une  écuelle  fur  un  réchaud. 

Oreili.es  ulcérées,  fouillez  dedans  du  fiel  de  porc  ou 
de  l’huile  d’oeufs,  ou  du  fort  vinaigre  avec  du  fiel  de  bœuf 
incorporés  enfemble.  Ce  dernier  remede  évacue  la  pourri¬ 
ture  des  Oreilles. 

Oreilles  qui  jettent  une  mnuvaife  odeur.  Dillillez  de¬ 
dans  du  jus  de  mercuriale  &  du  vin  mêlés  enfemble  par  égale 
quantité. 

Oreilles  humides.  Frottez-les  avec  de  la  poudre  d’a¬ 
lun  brûlé,  ou  avec  de  la  poudre  de  vitriol. 

Oreille  où  ell  entré  quelque  petit  animal  ;  comme  pu¬ 
ce  ,  fourmi,  moucheron,  perce-oreille,  &c.  Dillillez  de 
l’huile  ou  du  vinaigre  dans  l’Oreille,  cela  les  fera  mourir? 
pour  le  perce-oreille ,  ondoitinltiller  quelques  gouttes  d’eau- 
de-vie. 

Si  c’ell  quelque  autre  corps  étranger,  comme  pierre  ou 
pois ,  on  elfayera  de  le  tirer  avec  un  cure-oreille;  ou  on  met¬ 
tra  un  peu  de  laine  imbibée  de  térébenthine  ,  pour  attirer 
le  corps  étranger:  l’éternuement,  en  ferrant  le  nez,  ell  fort 
tuile  en  pareil  cas. 

Dureté  d’Oreille  ou  d’ouie.  Remplirez  de  poudre  de  cu¬ 
min  un  oignon  dans  lequel  vous  aurez  fait  un  trou  du  côté 

il  a 


n6  O  R  E 

delà  racine;  bouchez  ce  trou  avec  deux  peaux  de  l’oignorî: 
mettez  l’oignon  fous  la  cendre,  faites-le  cuire  lentement; 
écant  cuit,  preffez-le ,  &  faites  dégoutter  dans  les  Oreilles 
le  fuc  qui  en  forcira. 

On  peut  encore  s’y  prendre  différemment,  c’eft-à-dire  , 
tirer  le  germe  de  l’oignon  après  l’avoir  fendu,  puis  on  le 
rejoint  avec  un  fil;  on  remplit  le  vuide  de  camomille,  on 
fait  cuire  l’oignon  dans  les  cendres  chaudes  ,  &  lorfqu’il  eft 
cuit,  on  exprime  le  fuc,  &  on  le  fait  inftiller  dans  les 
oreilles. 

Le  fuc  de  marrube  blanc,  ou  celui  de  feuilles  de  lierre, 
eft  encore  fort  falutaire  â  cette  forte  de  mal. 

Douleur  d’oreilles.  Prenez  un  oignon  cuit  fous  la  cendre, 
une  once  de  beurre  frais ,  une  once  d’huile  rofat,  autant  de 
camomille,  un  gros  de  fafran  en  poudre  :  mêlez  le  tout,  & 
l’appliquez.  Ce  remede  fera  vuider  l’abcès ,  s’il  y  en  a. 

Ou  diftillez  dans  l’Oreille  du  jus  de  mauve  ou  du  jus  de 
feuilles  de  lierre,  ou  du  jus  de  plantain;  mêlez  de  ces  jus 
avec  un  peu  de  miel,  &  jettez-en  quelques  gouttes  dans  l’O¬ 
reille.  Voyez  Surdité. 

Oreilles  de  Judas.  C’eft  le  nom  qu’on  donne  à  certains 
champignons  qui  renferment  un  poifon  mortel. 

A  l’égard  des  maux  d’Oreille  qui  furviennent  aux  che¬ 
vaux  ,  s’il  y  a  abcès  ou  ulcéré  ,  il  faut  le  couper ,  &  le  guérir 
avec  du  miel  &  de  l’alun. 

Oreille  d’ours  (1’)  tient  fon  rang  parmi  les  belles 
fleurs.  Elle  pouffe  des  feuilles  polies  &  graffes  :  du  milieu 
de  ces  feuilles  fortent  des  tiges,  qui,  dans  leur  fommet ,  font 
épanouir  des  fleurs  jaunes  ou  pâles ,  d’une  odeur  douce  & 
mielleufe  :  chaque  fleur  eft  de  la  forme  d’un  tuyau  élevé  en 
entonnoir  ,  &  découpé  en  iix  ou  fept  parties;  la  graine  en 
eft  de  même ,  &  de  couleur  brune.  Les  Oreilles  d’ours  les 
plus  eftimées  doivent  avoir  la  tige  forte,  la  fleur  ronde, 6c 
n’être  que  d’une  feule  couleur;  telles  font  les  panachées, 
les  veloutées,  les  luftrées ,  les  doubles,  les  triples.  Ces 
fleurs  viennent  de  femence  ou  d’œilletons  :  elles  demandent 
une  terre  préparée,  c’eft-à-dire,  que  ce  doit  être  de  la 
terre  à  potager  bien  criblée,  &  autant  de  terreau  de  cou¬ 
che  ,  le  tout  mêlé. 

On  feme  la  graine  au  mois  de  Septembre,  on  l’arrofe  & 
on  la  porte  à  l’ombre  :  comme  elle  eft  fix  mois  à  lever ,  il 
eft  plus  court  d’œilletonner  cette  plante  ;  mais  fi  elle  a 
pouffé  deux  œilletons,  l’un  panaché,  l’autre  pur,  on  doit 
conferver  le  panaché  &  ôter  le  pur.  Lorfque  l’oreille  d’ours 
a  jetté  plufieurs  œilletons  panachés,  il  faut  attendre  que 
3a  fleur  foit  paffée  pour  œilletonner. 

Lorfqu’elles  font  en  fleur  ,  on  les  ceilletonne  :  tout  œille¬ 
ton  eft  bon  à  planter,  pourvu  qu’il  ait  un  peu  de  racines. 
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Il  faut  le  mettre  jufqu’au  collet  dans  la  terre  préparée  ,  de 
forte  qu’il  n’y  ait  que  les  feuilles  qui  paflTent:  on  doit  l’arro- 
fer,  lui  donner  de  l’ombre  jufqu’à  ce  qu’il  puifle  être  tranf- 
porté;  on  a  foin  de  couper  toutes  les  feuilles  pourries. 
Quand  on  veut  détruire  un  œilleton,  il  faut  arracher  l’O- 
reiHe  d’ours  feuille  à  feuille  ,  jufqu’à  ce  que  l’on  trouve 
une  petite  partie  en  forme  de  cœur  que  l’on  coupe,  &  on 
prend  garde  de  ne  point  endommager  le  collet  de  la  plante. 

La  terre  qui  leur  eft  propre  eft  celle  des  buttes  formées 
par  les  taupes,  ou  des  fo(Tés  qu’on  a  curés  dans  les  prés, 
&  de  la  terre  de  vallée. 

ORGE  (1’)  forte  de  menu  grain,  du  nombre  de  ceux  ap¬ 
pelas  Mars.  L’Orge  a  le  grain  pointu  &  piquant,  &  gros  du 
milieu;  il  vient  en  fourreau  :  fon  épi  eft  barbu  ,  &  fa  feuille 
eft  longue.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  ,  le  gros  ou  quarré ,  qu’on 
appelle  Efcourgeon ,  &  l’Orge  commun;  ce  dernier  a  le  grain 
plus  petit;  on  fiappelle  Paumelle  en  certains  Pays.  Il  vienc 
dans  les  terres  légères,  comme  dans  les  terres  fortes;  il  fe 
change  en  avoine  dans  celles  qui  font  humides.  En  géné¬ 
ral ,  l’Orge  altéré  le  fond  des  terres  :  ainfi  on  ne  doit  ja¬ 
mais  femer  en  Orge  que  la  vingtième  partie  de  fes  terres. 
On  le  feme  depuis  la  mi-Avril  jufqu’àla  fin  de  Mai,  par  un 
temps  fec ,  après  avoir  bien  labouré  le  champ. 

Pour  un  arpent,  il  faut  environ  huit  boiflèaux  d’Orge; 
la  culture  &  la  récolte  font  les  mêmes  que  celles  de  l’avoi¬ 
ne.  L’Orge  fert  pour  nourrir  les  beftiaux  &  les  poules  :  on 
en  fait  du  pain  dans  les  années  de  difette  ,  qui  eft  allez  nour- 
rilfant ,  mais  pefant  fur  l’eftomac. 

Orge  d’Automne  ou  Orge  quarré  ,  appellé  autrement 
Efcourgeon.  C’eft  une  efpece  de  bled  dont  l’épi  a  quatre 
rangs  de  grains  &  quatre  coins.  Son  grain  eft  jaunâtre ,  & 
plus  gros  que  l’Orge  commun.  On  le  feme  en  Automne,  & 
il  mûrit  en  Juin.  Il  eft  d’une  grande  relfource  pour  les 
pauvres  gens,  qui  n’ont  pas  affez  de  bled  jufqu’à  la  nou¬ 
velle  récolte  :  en  le  mêlant  avec  le  froment,  on  en  peut 
faire  d’alfez  bon  pain.  On  le  cultive  dans  les  Pays  gras, 
comme  en  Bourgogne,  en  Normandie,  &  on  le  coupe  en 
verd  pour  la  nourriture  des  chevaux.  On  doit  le  femer  dans 
line  terre  gradé ,  mais  poinc  humide  :  ce  bled  ne  fe  garde 
pas  plus  d’un  an. 

L’Orge  fe  vend  vers  le  Carême;  c’eft  alors  que  les  Braf- 
feurs  de  bierre  en  font  leurs  provilions  :  le  prix  de  l’Orge 
fuit  ordinairement  le  prix  du  bled,  à  moitié  près. 

Orge  mondé.  On  appelle  ainfi  une  maniéré  de  préparer 
l’Orge,  pour  fervir  à  divers  fortes  d’aliments  utiles  à  la  fan- 
té.  On  doit  pour  cela  le  dépouiller  de  fa  peau,  le  laver, 
le  faire  bouillir  cinq  ou  fix  heures  dans  l’eau;  mettre  un 
peu  de  beurre  frais  &  un  peu  de  fel ,  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il 
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foie  réduit  en  efpece  de  bouillie  :  il  y  a  des  gens  qui  y 
mettent  des  amandes  avec  du  fucre,  &  qui  y  mêlent  du  lait. 
Cette  nourriture  eft  bonne  pour  les  personnes  infirmes,  & 
qui  ont  quelque  maladie  qui  attaque  la  poitrine.  L’Orçe 
mondé  rafraîchit  &  engraifle  ;  quand  on  veut  en  faire  des 
Crèmes  d’Orge  ,  on  le  pafle. 

O  R  G  E  A  T.  Boiflon  fort  rafraîchiflante  faîte  avec  de  l’eau 
d’orge,  &  où  il  entre  de  la  femence  de  melon  &  du  fucre  : 
plus  l’Orgeat  eft  rafraîchi,  meilleur  il  eft. 

Pâte  &  firop  d’Orge.  Prenez  des  amandes  de  Provence, 
de  l’année,  fraîchement  calfées,  ce  qu’on  connoît  à  leur 
couleur  blonde  :  joignez-y  deux  onces  d’amandes  ameres 
par  livre  d’amandes  douces.  Mettez  toutes  ces  amandes 
dans  une  terrine ,  jettez-y  de  l’eau  bouillante  pour  les  dé¬ 
pouiller  facilement  de  leur  peau*  pilez-les,  &  les  jettez  à 
mefure  dans  l’eau  fraîche;  puis  tirez-les  de  l’eau  ,  pilez-les 
dans  un  mortier,  paflez-les  fur  une  pierre  unie,  &  les  broyez 
avec  un  rouleau  en  y  jettant  un  peu  d’eau  deflus.  La  Pâte 
étant  faite,  délayez-la  dans  très-peu  d’eau;  paiïez-la  par 
l’étamine  avec  forte  expreflïon;  s’il  refte  beaucoup  de  lait 
dans  la  pâte,  délayez-la  encore  dans  une  autre  eau,  &  juf- 
qu’à  ce  qu’il  ne  refte  point  de  lait. 

Pour  faire  du  firop  d’O.rgeat  à  l’eau  fimple  avec  le  fucre, 
réduifez-le  jufqu’à  ce  qu’il  (oit  prêt  à  candir;  mettez-y  alors 
votre  lait  d’amande,  &  laiflez-le  bouillir;  remuez-le  aux 
premiers  bouillons ,  &  lorfqu’il  fera  afiTez  épais ,  retirez-le 
du  feu,  laiflez-le  refroidir,  remuez  de  temps  en  temps  de 
crainte  que  l’Orgeat  ne  monte  trop.  Etant  froid,  mettez-le 
en  bouteille,  en  remuant  toujours  le  firop. 

Recette  pour  quatre  pintes  de  firop.  Il  faut  fept  livres  de 
fucre  ,  une  livre  d’amande  douce ,  &  deux  onces  d’amandes 
ameres. 

Orgeat  pour  les  maladies  de  poitrine.  Lavez  trois  on¬ 
ces  de  bel  orge ,  faites-les  bouillir  dans  une  livre  &  demie 
d’eau  commune  l’efpace  d’un  demi-quart-d’heure  ;  jettez 
cette  première  eau  ,  &  remettez  l’orge  dans  une  fécondé 
eau,  &  faites  bouillir  tout  doucement  jufqu’à  ce  que  l’orge 
foit  crevé  :  alors  retirez  la  décoétion  ,  lailfez-Ia  refroidir  à 
demi;  écrafez  l’orge  avec  l’eau  qui  refte,  &  paiïez  le  tout 
par  un  tamis,  ou  par  un  linge  bien  net  de  leflive  ;  puis  ajou- 
tez-y  autant  de  fucre  qu’il  eft  néceflaire  :  faites  mitonner 
ce  mélange  fur  un  petit  feu ,  jufqu’à  confiftance  de  panade 
claire.  On  prend  cette  efpece  de  bouillie  à  l’heure  du  cou¬ 
cher  ;  elle  eft  rafraîchiflante  &  humectante,  &  fort  bonne 
pour  les  inflammations  de  poitrine  &  les  toux  invétérées. 
On  peut  ajouter  à  l’orge  quelques  femences  de  melon  &  de 
Concombre  ,  &  des  amandes  douces  pilées. 

ORIENTER.  Moyen  de  s’orienter  dans  un  bois  oîi 


0  II  I  ORM  119 

Ton  s’eft  égaré  :  on  doit  couper  quelqu’arbriffeau  un  peu 
fort  de  tige  :  on  regarde  quel  eft  le  côté  le  moins  nourri, 
&  en  regardant  de  ce  côté-là  ,  on  a  le  Nord  devant  foi,  le 
Midi  à  dos,  le  Levant  à  droite,  &  le  Couchant  à  gauche; 
alors  on  prend  celle  de  ces  quatre  routes,  où  l’on  fait  qu’eft 
le  lieu  qu’on  cherche. 

ORIGAN.  Efpece  de  marjolaine  qui  croît  aux  lieux 
champêtres  &  montagneux  :  il  a  les  feuilles  prefque  fem- 
blables  à  celles  de  l’hylTope;  il  eft  partagé  en  plutïeurs  pe¬ 
tites  touffes.  Sa  décoétion  eft  fort  propre  pour  faire  fuer, 
&  contre  les  morfures  des  ferpents  &  la  ciguë  :  il  eft  falu- 
taire  dans  les  rhumatifmes  &  fluxions  fur  le  cou.  On  doit  pour 
cela  fe  fervir  de  l’Origan  nouvellement  cueilli ,  le  hacher 
&  le  faire  chauffer  dans  une  poêle  fur  le  feu  en  le  remuant , 
&  l'appliquer  chaudement  fur  la  partie  malade  en  fe  couchant. 

ORME.  Arbre  de  futaie  :  fon  tronc  eft  gros,  mais  haut 
&  droit,  fon  écorce  raboteufe,  fes  racines  groffes  &  lon¬ 
gues  ,  fon  bois  jaune  &  dur  ,  &  propre  au  charronnage  ,  par¬ 
ticuliérement  le  franc  Orme,  ou  le  champêtre  ,  qui  a  les  feuil¬ 
les  petites.  Les  Ormes  font  communs  dans  les  bois:  on  s’en 
fert  ordinairement  pour  faire  de  grandes  avenues ,  des  al¬ 
lées  &.  des  boflquets.  Ils  font  un  peu  longs  à  venir;  ils  vien¬ 
nent  mieux  dans  les  terres  grades  &  un  peu  humides.  La 
voie  la  plus  courte  eft  de  les  élever  de  rejetions  en  pe- 
piniere  :  le  temps  le  plus  favorable  de  les  planter,  eft  au 
mois  de  Février.  Si  c’eft  pour  des  avenues,  on  doit  les  pla¬ 
cer  à  quinze  ou  vingt  pieds  l’un  de  l’autre,  dans  des  trous 
fort  larges  &  peu  profonds ,  leur  tailler  la  racine  courte ,  &. 
ne  leur  laiffer  que  cinq  ou  fix  branches.  On  les  laide  ainfi 
jufqu’au  bout  de  deux  ans;  alors  on  leur  laboure  le  pied 
&  on  les  élague  de  trois  entrois  ans,  jufqu’à  ce  qu’ils  aient 
acquis  leur  hauteur  naturelle,  c’eft-à-dire,  une  tige  de  fept 
à  huit  pieds  :  on  doit  avoir  foin  de  leur  faire  former  une 
belle  tige,  c’eft  le  moyen  de  les  faire  fervir  à  la  décoration 
des  jardins.  Pour  cet  effet,  on  peut  les  former  en  boule, 
c’eft-à-dire  ,  à  tête  ronde  &  touffue,  &  cela  en  tondant  Jes 
branches  tous  les  ans ,  de  maniéré  qu’infenfiblement  elles 
forment,  à  l’extrémité  de  la  tige,  une  maniéré  de  boule  de 
deux  pieds  &  demi  de  diamètre;  61  pour  leur  donner  un 
plus  grand  relief,  on  plante,  dans  le  bas  de  fa  tige,  un  petit 
rond  de  charmille  qui ,  conduit  artiftement ,  forme  une  ef¬ 
pece  de  vafe. 

Lorfque  l’Orme  a  douze  ou  quinze  ans ,  on  peut  en  cou¬ 
per  les  branchages  tous  les  cinq  ans  pour  en  faire  des  la- 
gots  :  à  trente  ans,  ils  produifent  le  double,  &  au  delà,  à 
proportion  de  leur  crue  ;  &  fi  on  en  a  beaucoup ,  on  les 
ébranche  par  coupe  réglée  ;  depuis  quarante  ans  jufqu’à 
foixance ,  ils  font  dans  leur  force. 
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Le  bois  d’Orme  ell  bon  pour  le  charronnage  ;  on  en  fait 
des  moyeux,  effieux ,  jantes,  fléchés  :  on  débite  ces  pièces 
en  grume. 

O  RP  IN.  Plante,  dont  les  feuilles  font  épaiffes  &  rem¬ 
plies  de  fuc  comme  celles  du  pourpier  :  cette  plante  veut 
être  cultivée  dans  une  terre  grade  &  à  l’ombre.  Elle  fe  mul¬ 
tiplie  de  femence ,  &  de  plant  enraciné.  Elle  efl  vulnérai¬ 
re,  confondante,  déterfive  ,  bonne  pour  effacer  les  taches 
de  la  peau.  Sa  décoétion,  en  lavement,  eft  bonne  dans  la 
dyffenterie;  fa  racine ,  pilée  avec  l’huile  rofat ,  s’applique 
avec  fuccès  dans  les  hémorrhoïdes  :  on  peut  aufïi  la  réduire 
en  onguent,  après  l’avoir  écrafée  &  fait  cuire  avec  du  beurre 
frais,  pour  le  même  mal. 

ORTIE.  Plante  piquante,  qui  croît  par-tout,  mais  prin¬ 
cipalement  dans  les  haies,  dans  les  lieux  incultes,  &  dans 
les  mafures.  Il  y  en  a  de  rouges,  de  blanches,  de  jaunes: 
les  fleurs  &  les  feuilles  d’Orties  font  defficatives  &  aftrin- 
gentes ,  propres  pour  arrêter  le  cours  de  ventre.  Il  y  a  en¬ 
core  la  grande  Ortie  des  bois;  celle-ci  n’eft  pas  piquante: 
fa  tige  ell  quarrée,  haute,  d’une  coudée,  &  porte  des  fleurs 
rouges ,  en  forme  d’épi  ;  l’infution  de  fes  fleurs  &  de  fes  feuil¬ 
les  etl  bonne  contre  la  colique  néphrétique. 

ORTOLAN.  Efpece  de  gibier  plume,  &  fort  vanté 
pour  fa  chair  tendre ,  délicate  &  fucculente.  L’Ortolan  ell 
un  oifeau  de  paffage:il  n’elt  pas  plus  gros  qu’une  alouette; 
il  a  le  bec  long  comme  la  fauvette,  les  plumes  de  fes  ailes 
&  d’autour  de  fa  tête  tirant  fur  le  jaune,  fa  queue  fur  le 
jaune  &  noir;  le  relie  de  fon  plumage  ell  gris;  il  a  le  bec, 
les  jambes  &  les  pieds  rouges  :  il  ell  plus  commun  dans  les 
Pays  chauds  que  dans  tous  autres.  Ils  arrivent  au  mois  d’A- 
vril,  &  s’en  retournent  en  Septembre  :  on  les  prend  aux 
filets,  en  nappes  ou  trébuchets.  La  faifon  pour  cela  ell  au 
mois  de  Juillet,  Août  &  Septembre  :  les  lieux  où  ils  fe  plai- 
fent  font  les  vignes  &  les  avoines;  on  doit  toujours  en  avoir 
cinq  ou  fix  en  cage  pour  appeller,  car  il  en  meurt  quelqu’un 
dans  le  temps  de  la  mue. 

On  les  met  dans  de  petites  volières ,  que  l’on  doit  cou¬ 
vrir  d’une  toile,  afin  qu’ils  .ne  voient  pas  le  jour  :  on  les 
engraiffe  avec  du  millet  &  du  pain,  où  l’on  mêle  de  l’a¬ 
voine;  ils  deviennent  tout  ronds  de  graille. 

ORVALLE  ou  Toute-bonne.  Plante,  dont  les 
fenilles  font  fort  petites  ,  un  peu  rudes ,  haute  de  deux 
pieds,  fes  fleurs  faites  en  épi,  &  de  bonne  odeur:  elle  croît 
dans  les  lieux  fecs  &  incultes;  on  la  cultive  dans  les  jar¬ 
dins.  Ses  fleurs  font  fpécilîques  contre  les  fleurs  blanches 
des  femmes,  &  la  fuffocauon  de  la  matrice,  prifes  en  dé- 
coéïioti  &  intérieurement ,  ou  appliquées  extérieurement. 
Sa  femcnce  eft  fort  bonne  contre  l’inflammation  des  yeux. 
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ORVIETAN.  (Recette  pour  I’)  Sorte  d’antidote.  Pre¬ 
nez  fauge,  rue,  romarin,  de  chaque  une  manipule;  char¬ 
don  bénit,  diétame  de  Crete  ,  racine  d’impératoire ,  angé¬ 
lique  de  Boheme  ,  biflorte,  ariftoloche  longue,  fraxinelle, 
galanga,  gentiane,  calamus  aromaticus,  femenccsde  perfil , 
de  chaque  une  once;  baies  de  laurier  &  de  genievre,  de 
chacun  demi-once;  cannelle,  girofle,  noix  mufcade,  de 
chacun  trois  dragmes;  terre  figillée  préparée  en  vinaigre, 
thériaque  vieille,  de^chaque  une  once;  poudre  de  vipè¬ 
res,  quatre  onces  ;  noix  feches  &  mondées,  mie  de  pain 
de  froment  defféchée  ,  de  chaque  huit  onces  ;  miel  écumé, 
fept  livres.  Faites  du  tout  un  éleètuaire  félon  l’art;  hàc.hez 
les  noix  mondées,  pilez-les  avec  lamie  de  pain  defféchée, 
paflez-les  par  le  tamis  renverfé,  ajoutez  les  poudres  &  au¬ 
tres  matières ,  &  enfin  le  miel ,  &  la  thériaque  ,  qui  fera  fer¬ 
menter  le  tout.  L’Orviétan  fe  conferve  long-temps  :  il  efl: 
utile  en  une  infinité  d’occafions,  tant  aux  hommes,  qu’aux 
chevaux  &  aux  bœufs ,  &  à  tous  les  corps  qu’on  foupçonne 
d’être  empoifonnés. 

OSEILLE,  herbe  potagère.  Il  y  en  a  de  plufieurs efpe- 
ces  ;  les  plus  connues  font ,  i°.  la  longue  ,  dont  on  fait  ufage 
dans  les  cuifines,  &  qui  a  la  feuille  d’un  verd  luifant ,  oblon- 
gue  &  pointue;  i°.  la  ronde,  qui  a  la  feuille  d’un  verd  pâle, 
la  racine  menue,  &  la  tige  rampante.  La  longue  fe  femeen 
plein  champ  au  mois  de  Mars  dans  une  terre  bien  labourée  : 
étant  levée,  on  la  farcie,  on  l’arrofe  beaucoup,  &  on  en 
recueille  la  graine  au  mois  de  Juillet  :  la  ronde  fe  cultive 
de  même.  Il  y  a  encore  la  jaune  ,  dont  la  feuille  efl:  blonde, 
&  qui  a  moins  d’acide  que  les  autres.  L’Ofeille  fe  multiplie 
encore  de  petits  rejettons  arrachés  des  vieux  pieds. 

Le  fuc  de  l’Ofeille  efl  excellent  contre  le  feorbut.  Ses 
feuilles,  mêlées  avec  du  vieux-oing,  le  tout  bien  prié  & 
incorporé  ,  &  mis  dans  une  feuille  de  chou  fous  les  cen¬ 
dres  ,  fait  un  bon  cataplafme  pour  toutes  les  apoflumes  froi¬ 
des.  Ces  mêmes  feuilles  mifes  dans  le  vinaigre  &  mangées 
le  matin  à  jeun,  font  un  préfervatif  contre  la  pefte.  La  dé¬ 
coction  de  l’Ofeille,  prife  en  boiflon  ,  efl  excellente  contre 
la  morfure  des  chiens  enragés;  on  lave  même  la  plaie,  & 
on  la  couvre  de  fes  feuilles,  &  on  continue  la  boilfon  juf- 
qu’à  ce  que  la  morfure  foit  guérie. 

OSIER.  Efpece  d’arbufte  aquatique,  dont  les  branches 
font  menues  &  pliantes;  il  fe  plaît  dans  les  terres  fortes  & 
humides.  Quand  on,  en  veut  avoir  beaucoup  pour  le  débi¬ 
ter  ,  on  en  fait  des  oferaies  dans  un  endroit  expofé  au  fo- 
leil,  &  dont  on  doit  bien  labourer  la  terre.  On  les  plante 
de  boutures  bien  choifies  d’un  pied  &  demi  de  long ,  après 
les  avoir  épointées  par  le  gros  bout,  &  les  avoir  fait  trem¬ 
per  dans  l’eau  quelques  jours.  On  les  met  un  pied  en  terre 
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à  la  diftance  d’un  pied  &  demi ,  &  fur  des  lignes  e'fpacées 
de  même.  On  doit  les  labourer  deux  fois  par  an  ,  &  une 
fois  dans  les  bonnes  terres;  les  garantir  du  dégât  des  bef- 
tiaux ,  les  tondre  tous  les  ans ,  &  feulement  quand  ils  font 
mûrs,  &  les  mettre  alors  en  lieu  frais.  Les  Otiers  font  d’un 
grand  ufage  pour  les  Vignerons,  les  Jardiniers,  les  Tonne¬ 
liers  ,  les  Vanniers. 

OUTARDE.  Gros  oifeaux  qui  vivent  dans  les  campa¬ 
gnes,  &  relTemblent  à  des  oies:  il  y  en  a  qui  ont  trois  pieds 
depuis  le  bec  jufçju’aux  ongles,  &  dont  le  cou  eft  long  d’un 
pied  ,  &  les  jambes  d’un  pied  &  demi.  Leur  plumage  eft 
blanc,  noir,  gris,  brun,  rougeâtre  :  ces  oifeaux  font  na¬ 
turellement  pefants ,  &  ont  peine  à  voler;  ils  nefeperchenc 
point  fur  les  arbres  ;  ils  font  leur  nid  à  terre.  On  les  chaffe 
ordinairement  à  cheval;  car  elles  ont  une  fympathie  pour 
les  chevaux,  &  elles  fe  lailTent  approcher  de  près,  de 
maniéré  qu’on  les  tire  facilement. 

On  les  prend  auffi  aux  filets.  La  chair  de  l’Outarde  eft 
plus  dure  que  celle  de  l’oie,  mais  elle  eft  de  bon  goût  & 
délicate  lorfque  l’Outarde  eft  fort  jeune  :  on  doit  la  laifler 
mortifier  long-temps ,  autrement  eHe  eft  dure  Si  de  diffi¬ 
cile  digeftion. 

OXI  C  RAT.  C’eft  le  nom  qu’on  donne  au  mélange  du 
vinaigre  avec  l’eau  ,  de  maniéré  cependant  qu’il  y  a  quatre 
fois  plus  d’eau  que  de  vinaigre  :  on  s’en  ferc  pour  fe  garga- 
rifer  dans  les  maux  de  gorge. 


P. 

P  a'c  AGES.  On  donne  ce  nom  aux  pâturages  humides 
dont  on  ne  fauche  point  l’herbe,  mais  où  l’on  met  les  bef- 
tiaux  pour  s’en  nourrir  :  on  les  appelle  auffi  de  pâtis. /^oyez  Pâ¬ 
turages. 

On  entend  auffi  par  le  mot  de  Pacage,  un  droit  qui  con- 
fifte  à  profiter  du  regain  dans  les  prés  :  ce  droit,  en  quel¬ 
ques  Provinces,  appartient  aux  Seigneurs,  fur-tout  dans  les 
iftes  des  rivières.  Bien  des  gens  confondent  le  Pacage  avec 
le  Panage,  qui  ne  s’entend  que  de  la  glandée. 

PAILLASSONS.  Couvertures  de  paille  que  font  les 
Jardiniers,  pour  mettre  à  l’abri  des  vents  &.  du  froid  les 
productions  printannieres ,  comme  les  petites  falades.  Les 
paillaffons  font  compofés  de  trois  perches  d’environ  fix 
pieds  de  long,  éloignées  de  trois  pieds  en  travers ,  fur  lef- 
quelles  on  attache  avec  de  l’ofier  de  longues  pailles  de  fei- 
gle,  de  l’épailfeur  d’un  bon  pouce,  &  dans  toute  la  lon¬ 
gueur  des  perches;  enfuite  on  met  d’autres  perches  en  tra- 
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vers,  pour  que  le  tout  foit  folide  :  on  pofe  ces  Paillaflons 
fur  les  couches ,  &  on  les  fait  foutenir  par  quelques  écha- 
las  ,  pour  qu’ils  ne  touchent  pas  les  productions. 

PAILLE  de  bled  ,  ufage  qu’on  en  peut  faire.  La  gran¬ 
de,  qui  eft  celle  de  feigle,fert  pour  empailler  les  chai- 
fes ,  faire  des  paillaflcs,  des  nattes;  mais  alors  on  en  doit 
battre  feulement  les  épis ,  &  non  la  paille  :  2e.  les  grolfes 
pailles  fervent  à  la  nourriture  &  aux  litières  des  che¬ 
vaux  &  des  beftiaux.  On  leur  donne  par  gerbes  celle  de 
froment  battue;  on  leur  donne  auffi  les  menues  pailles: 
les  balles  ou  pellicules  qui  enveloppent  le  grain  ,  étant  mê¬ 
lées  avec  l’avoine  ,  font  bonnes  pour  toutes  fortes  de 
beftiaux. 

Les  pailles  étant  converties  en  fumier  fervent  à  fumer 
les  terres  :  on  vend  ces  pailles,  quand  on  ne  peut  pas  tout 
confommer  en  litiere  &  en  fumier.  La  grande  paille  fe  vend 
aux  Tourneurs  pour  des  chaifes ,  nattes  ,  &c.  aux  Graine¬ 
tiers  &  aux  Jardiniers. 

PAIN  (le)  eft  le  plus  néceffaire  de  tous  les  aliments. 
A  la  campagne  on  en  fait  de  trois  fortes:  l’un  pour  le  maî¬ 
tre  &.  fa’famille  ,  l’autre  pourjes  valets,  &Je  troilieme  pour 
les  chiens. 

Maniéré  ordinaire  de  faire  le  Pain. 

Ayez  un  levain  ,  qui  eft  un  morceau  de  pâte  qu’on  a  gardé 
de  la  derniere  cuiffon  ,  &  pefant  deux  ou  trois  livres,  plus 
ou  moins,  félon  la  quantité  que  vous  voulez  faire  de  Pain, 
Pour  le  Pain  bourgeois,  c’eft  la  fixieme  partie  de  la  farine 
qu’on  veut  employer  :  mettez,  avant  de  vous  coucher,  la 
quantité  nécelfaire  de  farine  dans  une  huche,  rangez-Ia  des 
deux  côtés;  mettez  le  levain  dans  le  vuide  du  milieu  :  jet¬ 
iez  dans  ce  milieu  de  l’eau  chaude  à  fouffrir  aifém'ent  la 
main,  &  feulement  ce  qu’il  en  faut  pour  détremper  le  le¬ 
vain  :  étant  délayé,  formez-en  peu  à  peu,  avec  un  tiers  de 
la  farine,  une  pâte  un  peu  ferme;  laiffez-Ia  au  milieu  de'la 
huche,  couvrez-la  d’une  ferviette;  renverfez  deffiis  lerefte 
de  la  farine  qui  eft  aux  deux  côtés  :  couvrez  la  huche  de 
fon  couvercle.  En  Hyver,  on  couvre  le  levain  de  quelque 
chofe  d’épais,  &  quelquefois  on  met  un  réchaud  de  feu 
par-deflous. 

Le  lendemain  matin,  faites  chauffer  de  l’eau,  relevez  la 
farine  comme  elle  étoit  d’abord  :  ôtez  la  ferviette,  jcttez 
de  l’eau  chaude  fur  le  levain;  délayez-le  bien  ,  en  forte 
qu’il  n’y  ait  point  de  grumeaux  :  formez  la  pâte  du  refte  de 
la  farine,  obfervant  fur-tout  de  ne  point  mettre  trop  d’eau  ; 
plus  la  pâte  eft  pétrie  vite  &  mollement,  plus  le  Pain  eft 
léger  :  celle  du  Pain  de  ménagé  fe  pétrie  moins,  &  plu* 
lentement,  ce  qui  la  rend  plus  ferme,  ? 
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Toute  la  pâte  étant  faite,  on  la  couvre  bien  :  dans  les 
grands  froids  on  mec  du  feu  deffous;  on  lai(Te  la  pâte  en 
cec  état  une  heure  ou  une  heure  &  demie  ,  &  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  levée.  Cependant  on  chauffe  le  four;  enfuite 
on  donne  à  la  pâte  la  forme  du  pain  qu’on  fouhaite ,  &  on 
le  met  fur  une  table,  de  maniéré  que  les  Pains  ne  fe  tou¬ 
chent  point. 

Le  four  doit  être  chaud  également  &  à  propos  :  s’il  l’eft 
trop,  le  deffus  du  Pain  brûle,  &  le  dedans  ne  cuit  pas;  & 
quand  il  ne  l’eft  pas  allez  ,  il  ne  cuit  point  du  tout.  On  connoît 
que  le  four  eft  affez  chaud,  lorfqu’en  frottant  un  peu  fort 
avec  un  bâton  le  carreau  ou  la  voûte  ,  il  en  fort  des  étin¬ 
celles  :  alors  on  ôte  les  tifons  &  les  charbons  ;  on  range 
quelque  peu  de  brafier  à  côté  de  la  bouche  du  four  :  on  le 
nettoie  avec  l’écouvillon ,  au  bout  duquel  font  quelques 
morceaux  de  vieux  linge  qu’on  mouille  dans  l’eau  claire  ,  & 
qu’on  tord  avant  de  s’en  fervir  :  on  bouche  le  four  un  peu 
de  temps  pour  lui  lailfer  abattre  fa  chaleur ,  puis  on  l’ouvre  , 
&  on  enfourne  promptement  le  Pain  :  on  garnit  le  fond  des 
plus  gros  Pains ,  &  on  garde  la  place  du  milieu  pour  les 
petits;  puis  on  bouche  le  four.  On  laiffe  cuire  le  pain  deux 
bonnes  heures  &  demie  ,  fi  c’eft  du  pain  bourgeois  :  on  con¬ 
noît  qu’il  eft  cuit,  lorfque,  après  en  avoir  tiré  un,  &  le 
frappant  du  bout  des  doigts,  il  râifonne  affez  ferme: à  l’é¬ 
gard  du  gros  Pain,  on  le  laiffe  quatre  heures  avant  de  le 
tirer  :  on  ne  doit  pas  renfermer  le  Pain  qu’il  ne  foit  bien 
refroidi. 

Maniéré  de  faire  du  Pain  d'un  meilleur  goût  qu'il  n'a 
d'ordinaire. 

Faites  bouillir,  dans  une  chaudière  bien  pfopre  ,  avec  de 
l’eau  ,  le  gruau  qui  aura  été  tiré  du  fon  ,  remuez-le  bien  avec 
une  pelle  de  bois,  uniquement  deftinée  à  cet  ufage.  Coulez 
ce  fon  &  cette  eau  à  travers  une  toile  neuve  &  groffe  ;  ex- 
primez-la  bien  :  mettez  l’eau  qui  en  fortira  avec  de  la  farine 
ordinaire  &  une  dofe  proportionnée  de  levain  ou  de  levu¬ 
re  ,  (mais  le  levain  de  pâte  eft  le  meilleur ,)  &  vous  aurez  un 
Pain  d’un  goût  exquis.  En  effet ,  on  a  éprouvé  que  l’eau 
bouillie  avec  le  fon ,  détache  toute  la  farine  :  cette  fubf- 
tance,  qui  étoit  dans  le  fon  &  le  gruau,  rend  le  Pain  plus 
favoureux ,  &  en  augmente  la  quantité  d’une  livre  fur  fix 
ou  fept,  outre  que  par  là  on  épargne  la  dépenfe  de  faire 
remoudre  le  gruau. 

Le  degré  de  bonté  du  Pain  dépend  fouvent  de  la  qualité 
des  eaux  qu’on  y  fait  entrer  en  le  pétrifiant :il  faut,  autant 
qu’on  le  peut ,  fe  fervir  de  l’eau  la  plus  légère  ,  parce  qu’elle 
s’infinue  mieux  que  toute  autre  dans  les  parcelles  de  la  fa¬ 
rine  que  l’on  a  môlées  avec  le  levain. 
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On  prétend  que  l’eau  de  la  pluie  eft  la  meilleure  pour 
faire  lever  &  fermenter  la  pâte  ,  ù  caufe  qu’elle  ert  plus 
légère  que  celle  de  fontaine  ou  de  riviere  :  il  eft  confiant 
que  c’eftà  la  différence  des  eaux  qu’on  doit  attribuer  ce  goût 
plus  exquis  qu’on  remarque  en  certain  Pain,  &  que  les  au¬ 
tres,  quoique  faits  avec  la  môme  farine,  n’ont  pas. 

Le  degré  de  chaleur  qu’on  donne  à  l’eau  pour  pétrir 
le  Pain,  contribue  encore  beaucoup  à  fa  bonté;  car  il  ne 
faut  pas  qu’elle  foit,  ou  trop  froide,  ou  trop  chaude. 

On  pétrit  le  Pain  avec  une  certaine  quantité  de  levain: 
le  levain,  à  la  campagne,  &  en  bien  des  endroits,  eft, 
comme  on  l’a  dit,  un  morceau  de  pâte  qu’on  laiffe  aigrir, 
&  que  l’on  môle  avec  la  pâte  nouvelle.  A  Paris ,  on  fe  fert 
de  levure  de  bierre:  ce  levain  fermente  avec  la  pâte,  qu’on 
laiffe  repofer  pendant  quelque  temps  avant  de  mettre  les 
Pains  dans  le  four.  Si  on  fe  fert  de  levure,  il  faut  qu’elle 
foit  nouvelle  ,  &  point  trop  aigre.  Un  boiffeau  de  farine 
bien  moulu,  doit  faire  feize  livres  de  Pain. 

Pour  faire  de  bon  Pain,  il  doit  être  compofé  de  deux 
parties  de  farine,  &  d’une  partie  d’eau.  Le  meilleur  Pain 
eft  celui  qui  a  été  fait  de  farine  de  bon  froment,  lequel, 
pour  être  tel ,  doit  être  fec,  bien  nourri ,  pefant,  difficile  à 
rompre,  point  trop  nouveau,  bien  mondé,  &  où  l’on  a 
laiffé  un  peu  de  fon  :  il  en  eft  moins  pefant  fur  l’eftomac , 
quoiqu’il  foit  moins  agréable  que  fi  on  n’y  en  laiifoit  point 
du  toàit;  2°.  la  farine  doit  avoir  été  bien  pétrie ,  avoir  fuf- 
fifamment  fermenté,  &  le  Pain  cuit  â  propos.  On  ne  doic 
pas  manger  le  Pain  trop  tendre,  parce  qu’il  gonfle  l’efto- 
mac;  ni  trop  radis,  parce  qu’il  fe  digéré  moins  facilement. 
Le  Pain  nourrit  beaucoup,  mais  l’excès  épaiffitle  fang. 

Le  Pain  de  méteil,  c’eft-à-dire,  moitié  froment,  moitié 
feigle,  eft  moins  nourrilfant;  cependant,  les  gens  de  la  cam¬ 
pagne  en  ufent  ordinairement  :  on  le  pétrit  plus  dur,  éc  on 
y  lailfe  plus  de  fon.  Le  Pain  de  feigle  eft  moins  nourrifianc 
que  le  Pain  de  méteil  :  il  eft  lourd  &  pefant  fur  l’eftomac. 
Le  Pain  d’orge  a  le  môme  défaut ,  &  il  nourrit  moins  que 
les  autres:  il  ne  convient  qu’à  des  tempéraments  robuftes; 
on  y  môle  d’autres  farines,  pour  qu’il  foit  moins  mal-faifant. 
Le  Pain  d’avoine  ,  celui  du  bled  de  Turquie ,  &  celui  de  mil¬ 
let,  ont  les  mômes  inconvénients. 

Pour  faire  du  Pain  plus  fubftantiel  qu’à  l’ordinaire,  il  n’y 
a  qu’à  mettre  dans  une  chaudière  pleine  d’eau,  le  fon  que 
l’on  a  bluté,  le  faire  bouillir,  le  palfer,  pétrir  enfuite  le 
Pain  avec  cette  eau  blanche  :  on  pourra  avoir  près  d’un 
quart  plus  de  Pain  que  de  la  façon  ordinaire. 

Différentes  qualités  du  Pain. 

Le  Pain  mollet  eft  le  plus  délicat,  mais  la  mie  en  cil  plu# 
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tenace,  &  il  e(l  plus  difficile  à  digérer  t,  aînfi  il  ne  vaut  rien 
aux  convalefcents  ,  ni  aux  eftomaes  faibles  :  il  en  eft 
de  même  du  Pain  au  lait,  c’eft-à-dire  ,  pétri  avec  le  lait  éc 
la  farine  la  plus  pure  :  le  Pain  tout  fraîchement  cuit  a  le 
même  inconvénient.  Le  Pain  bis-blanc,  fait  avec  la  farine 
groffiérement  paffée ,  &  où  il  relie  quelque  peu  de  recou¬ 
pes,  nourrit  davantage  que  le  Pain  blanc.  11  rend  les  corps 
plus  robutles,  mais  il  ed  plus  long-temps  à  fe  digérer;  & 
même  il  ne  convient  pas  aux  pcrfonncs  qui  font  peu  d’exer¬ 
cice.  En  général ,  un  Pain  eft  plus  ou  moins  efliinable,  fui- 
vant  la  maniéré  dont  il  a  fermenté  ,  fuivant  fon  dégré  de 
cuiU'on,  &  la  quantité  de  l’eau  qui  y  ell  entrée. 

11  y  a  des  endroits  où  l’on  fale  le  Pain,  &  d’autres  où  on 
ne  le  fale  point.  Le  Pain  falé,  il  eü  vrai,  excite  l’appetit, 
aiguillonne  l’eftomac  ,  qui  fait  alors  fa  fonction  avec  moins 
de  lenteur,  &  divife  les  fucs  digeltifs  ;  mais  le  Pain  non  fa¬ 
lé,  lorfqu’il  eft  bien  cuit,  &  qu’il  a  bien  fermenté,  ell  de 
facile  digellion  ,  forme  un  bon  chyle,  &  ne  porte  point  dans 
le  fang  une  âcreté  qui  peut  nuire  par  l’ufage  habituel  du 
Pain  falé. 

Le  Pain  ed  non-feulement  l’aliment  naturel  de  l’homme, 
mais  il  ed  utile,  &  fert  de  remede  en  certains  maux:  telles 
font,  par  exemple,  les  rôties  au  vin  &  au  fucre,  avec  un 
peu  de  cannelle,  dans  les  cas  de  foiblefle  &  d’épuifement. 
11  y  a  des  Médecins  anciens,  fort  célébrés,  qui  confeillenc 
de  manger,  à  déjeûner,  un  peu  de  beurre  fur  le  Pain  :  ils 
prétendent  que  ce  déjeûner  prévient  les  douleurs  de  tête, 
les  étourdilïements,  les  évanouilfements,  qu’il  ed  falutaire 
dans  les  maladies  épidémiques  &  contagieufes.  De  plus,  les 
cataplafmes ,  faits  avec  de  la  mie  de  Pain,  amolliflent  les 
tumeurs  ,  les  font  réfoudre  ou  mûrir.  Un  morceau  de  Pain  , 
mis  fous  le  nez  dans  des  moments  de  foibleiles  &  de  perta 
de  connoiiïance  ,  foulage  infiniment ,  6tc. 

Connoijfances  qu'un  bon  Econome  doit  avoir  pour  fe  procurer 
du  bon  Pain. 

On  doit  choifir  un  temps  propre  pour  faire  moudre  les 
grains;  &  les  gens  entendus  en  font  moudre  tout  à  la  fois 
la  quantité  nécefiaire  pour  leur  provifion;  rarement  la  fa¬ 
rine  fe  garde-t-elle  au  delà.  Pour  faire  moudre  une  telle 
provifion  de  farine ,  on  doit  prendre  le  temps  où  les  eaux  , 
les  vents ,  les  chemins,  &  le  moulin  même  font  les  plus  fa¬ 
vorables,  en  prévenant  le  Meûnier  de  quelques  jours.  De 
cette  manière,  un  Particulier  occupe  feul  le  Moulin,  juf- 
qu’à  ce  que  toute  fa  bcfogne  foit  faite,  6c  il  a  loin  de  fe 
trouver  lui-même  à  toute  l’opération,  ou  d’y  envoyer  des 
perfonnes  de  confiance. 

On  prévient  par-là ,  en  partie,  la  tromperie  des  Mcûniers; 
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mais,  malgré  cela,  ils  font  fi  adroits,  qu’ils  trouvent  tou¬ 
jours  le  moyen  de  prendre  plus  de  grain  qu’il  ne  leur  en 
eft  dù  pour  leur  mouture.  Les  Pauvres  &  les  Mercénaires 
font  encore  plus  expofés  à  leur  mauvaife  foi.  Il  y  a  peu  de 
moulins  en  Province  qui  foient  tels  qu’il  faudroit  qu’ils 
fuflent  pour  faire  de  bonne  farine  :  les  meules  y  font  fou- 
vent  de  mauvaife  qualité  de  pierre,  &  mal  afibnies.  D’ail¬ 
leurs,  les  perfonnes  capables  de  les  dreffer  comme  il  fau- 
droic  pour  retirer  du  grain  toute  la  farine  qu’il  eft  pofiible 
d’en  tirer,  font  rares.  L’Hyver  eft  le  temps  de  faire  mou¬ 
dre  ,  parce  que  les  eaux  &  les  vents  font  abondants ,  &  qu’on 
en  retire  toute  la  force  qu’on  en  peut  tirer  par  le  mouve¬ 
ment  des  moulins,  &  les  faire  tourner  d’une  maniera  pro¬ 
fitable.  On  a  fait  l’expérience,  qu’un  fetier  de  bled  moulu 
en  Eté,  dans  un  moulin  de  Province,  n’avoit  rapporté  que 
cinq  lixiemes  de  Pain  ,  de  ce  qu’avoit  rendu  autant  de  Med 
moulu  en  Hyver  au  même  moulin.  Ainfi,  un  Econome, 
après  avoir  nettoyé  fes  grains  en  Automne,  &  avoir  féparé 
les  différentes  qualités,  doit  faire  mettre  en  farine  tous  les 
grains  deftinés  à  être  conformités  fur  les  lieux,  ou  à  être 
vendus,  &  cela  afin  de  profiter  de  l’abondance  des  eaux  & 
de  la  force  des  vents. 

Il  y  a  fur  cette  matière  des  connoiffances  qu’il  eft  effen- 
tiel  à  un  Econome  d’avoir  jufqu’à  un  certain  degré  ;  pre¬ 
mièrement,  pour  n’être  pas  trompé,  &  fecondement, pour 
fe  déterminer  fur  le  moyen  d’avoir  le  Pain  à  moins  de  fraix. 

Prefque  toutes  les  perfonnes  qui  recueillent  des  grains, 
font  du  Pain  chez  eux,  &  ont ,  pour  cet  effet,  tous  les  u(- 
tenfiles  néceffaires.  Ils  y  trouvent,  à  ce  qu’il  leur  femble 
un  plus  grand  profit  que  de  le  prendre  chez  le  Boulanger: 
ils  peuvent  avoir  raifon  dans  la  fituation  aétuelie  des  cho- 
fes,  mais  cela  les  engage  à  des  foins  bien  grands,  &  à  une 
grande  perte  de  temps  :  d’ailleurs,  peu  de  perfonnes  en¬ 
tendent  à  façonner  le  Pain,  aulli  parfaitement  que  ceux  qui 
en  font  leur  profeflîon.  Bien  plus,  dans  une  maifon  où  il 
s’en  confomme  peu,  on  a  prefqu’utant  d’embarras  &  de 
dépenfe  pour  le  faire,  que  dans  celles  où  il  s’en  confomme 
•  beaucoup;  car  il  le  faut  faire  plus  fouvent  à  proportion  de 
la  quantité ,  pour  ne  pas  le  manger  trop  rafiis  :  ainfi  tout 
chef  de  famille  doit  voir  là-deffus  ce  qui  lui  eft  le  plus  ex¬ 
pédient.  Pour  cet  effet ,  il  eft  bon  qu’il  foit  inftruit  de  la  pro¬ 
portion  qu’il  y  a  entre  le  poids  du  Pain,  le  poids  du  bled 
&  de  la  farine  :  or,  voici  cette  proportion,  d’après  les  ex¬ 
périences  qui  en  ont  été  faites. 

i°.  Pour  le  bled  ordinaire  &  commun,  on  a  éprouvé 
qu’aprôs  y  avoir  apporté  toutes  les  attentions pofiibles, tant 
!  pour  la  faifon  de  le  moudre  que  pour  la  bonté  du  moulin, 
i!  ne  fort  jamais  du  moulin  un  poids  enfariné,  égal  au  ble<i 
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qu’on  y  a  mis;  ainG ,  on  a  trouvé  une  livre  de  farine  de 
moins  fur  quatre-vingt  &  cinq  livres  de  bled,  parce  qu’il  y 
a  une  partie  de  la  plus  fine  farine  qui  s’envole. 

2°.  11  y  a  un  déchet  encore  plus  fenfible  fur  la  farine 
palTée  au  tamis  &  même  au  blutoir;  car,  en  la  pefant  fépa- 
rée  du  fon  ,  il  a  réfulté  que  ce  même  bled  a  donné  ,  fur  dix 
livres  pefant,  fept  livres  de  farine  &  trois  livres  à  peu  près 
de  fon. 

3°.  Pour  le  bled  de  la  première  clafie ,  qu’on  appelle  la 
tête  du  bled,  on  a  trouvé  que  dix  livres  de  ce  bled  ont 
rendu  fc(!>t  livres  &  un  quart  de  bonne  farine  ,  &  deux  livres 
trois  quarts  de  fon  :  ce  qui  fait,  fur  quarante  livres  pefant 
de  ce  bled,  vingt-neuf  livres  de  farine  &  onze  de  fon  feu¬ 
lement,  &  cela,  parce  que  le  bon  bled  rend  plus  de  farine 
qu’un  autre.  Sur  quoi  on  doit  remarquer  que  la  farine  qui 
provient  du  meilleur  bled,  recevant  beaucoup  plus  d’eau, 
fait  plus  de  Pain.  / 

4°.  On  a  éprouvé  qu’une  quantité  de  farine  de  bled  or¬ 
dinaire  &  de  la  fécondé  clafie,  par  exemple,  fept  livres  de 
farine  avant  d’être  mife  en  pâte ,  en  pefent  dix  après  que 
le  Pain  a  été  cuit  &  fortant  du  four,  ce  qui  prouve  qu’il 
y  étoit  entré  trois  livres  pefant  d’eau. 

Enfin ,  on  a  éprouvé  que  fept  livres  de  fine  farine  de  ce 
même  bled  ont  donné  dix  livres  deux  onces  de  Pain,  ce 
qui  eft  deux  onces  de  plus  que  le  même  poids  de  farine 
non  tamifée;  que  le  gruau  de  ce  même  bled  a  donné  un 
quarteron  moins  que  la  fleur  de  farine;  c’eft-à-dire,  que 
fept  livres  de  cette  farine,  oit  la  fleur  &  le  gruau  étoientf 
reliés  enfemble,  ont  donné  dix  livres  juftes  de  bon  pain; 
que  fept  livres  de  farine  fine  du  même  bled  en  ont  donné 
dix  livres  deux  onces ,  &  que  fept  livres  de  groflfe  farine 
de  gruau  de  pareil  bled,  n’ont  rendu  que  neuf  livres  & 
quatorze  onces;  ce  qui  prouve  que  plus  la  farine  eft  fine, 
plus  elle  reçoit  d’eau,  quoiqu’elle  foit  de  même  bled,  & 
plus  elle  rend  de  Pain. 

À  l’égard  de  la  farine  du  bled  de  la  première  clafie ,  on 
a  vérifié  que  le  gruau  a  donné  autant  pefant  de  Pain  que  la 
farine  de  la  fécondé  qualité  du  bled  de  la  fécondé  clafle , 
&  que  la  farine  de  la  fécondé  qualité  de  ce  premier  bled , 
a  fourni  autant  de  Pain  que  la  fine  farine  du  fécond,  & 
qu’enfin  la  farine  du  bled  de  la  première  clafie  a  produit 
dix  livres  un  quart  de  Pain  pour  fept  livres  de  farine.  D’où 
il  fuit  qu’il  y  a  toujours  un  véritable  profit  à  préférer  le 
plus  beau  bled  au  commun,  parce  qu’il  rend  plus  de  Pain; 
ce  qui  a  été  vérifié  par  plufieurs  expériences. 

Ces  expériences  ont  donné  lieu  de  propofer  aux  Chefs 
de  famille  le  moyen  qui  fuit. 

Manière  dont  un  Laboureur  peut  faire  échange  de  fes 

grains 
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graîns  avec  un  Boulanger  pour  du  Pain,  &  cé,  pour  éviter 
les  embarras  de  la  monture  de  la  farine,  de  la  fabrication 
au  iain,  de  la  perte  de  temps  que  ces  diverfes  opérations 
emportent,  &  pour  manger  de  meilleur  Pain. 

i°.  Comme  c  eft  le  poids  du  bled  qui  détermine  fa  bonne 
ou  mauvaife  qualité,  il  faut  .commencer  par  le  bled  de  la 
moyenne  clalTe.  Ce  bled  pefe  deux  cents  trente  livres  le 
letier  mefure  de  Paris  :  on  peut  dans  les  autres  Pays  fe  fer- 
Vtr  de  cette  mefure  pour  fe  regler  fur  la  proportion  du  Pain 
au  poids  du  bled.  Cela  pofé ,  le  Particulier  ou  Laboureur 
qui  veut  échanger  du  bled  moyen  avec  du  Pain  de  Boulan» 
ger,  doit  faire  fon  calcul  de  la  maniéré  fuivante  :  deux 
cents  trente  livres  de  bled  qui  ne  valent  que  quinze  livres 
paies  au  marché,  peuvent  faire  pareil  nombre  de  livres 
pefant  de  Pain  de  place;  mais  comme  il  eft  jufte  que  le 
Boulanger  foit  indemnifé  du  prix  de  la  mouture  &  de  celui 
de  la  (abrication  du  Pain,  qui  eft  fon  commerce,  le  Bou¬ 
langer  ne  doit  donner  que  deux  cents  trente  livres  pelant 

de  Pain  de  place  en  échange  de  deux  cents  trente  livres 
de  bled. 


2  .  Si  ce  même  Particulier  veut  en  échange  de  la  même 
quantité  de  bled  moyen,  avoir  du  Pain  bourgeois,  qui  vaut, 
par  exemple,  fept  liards  la  livre,  tandis  que  le  Pain  de 
place  ne  vaut  que  dix-huit  deniers,  alors  il  ne  peut  exiger 
du  Boulanger  que  cent  foixante  &  feize.  livres  &  demie  pe¬ 
fant  de  Pain  ,  pour  deux  cents  trente  livres  de  grain. 

3°.  S’il  veut  échanger  d’excellent  bled,  tel  qu’eli  celui 
de  la  tête,  pour  un  fetier  de  ce  même  bled  pefant  deux 
cents  cinquante  livres,  il  doit  tirer  trois  cents  &  deux  livres 
&  demie  pelant  de  Pain  bis- blanc;  ce  qui  eft  cinquante-deux 
livres  &  demi  de  Pain  au  delà  du  poids  de  fon  bled,  parce 
que  ,  dans  ce  cas  ,  ce  bled  excellent  vaudroit  au  marché 
vingt-une  livres  le  fetier. 

4°-  Si  le  même  Particulier  étant  à  fon  aife,  vouloir,  au 
lieu  de  Pain  commun,  avoir  du  mollet,  en  échange  du  bled 
commun  &  ordinaire,  mais  net,  il  ne  pourroit  tirer  pour 
un  fetier  de  bled  pefant  deux  cents  trente  livres,  que  cent 
cinquante  livres  pefant  de  Pain  mollet.  Journ.  icon.  08o~ 
Ire  175  7- 

L  Auteur ,  qui  a  propofé  cet  expédient,  fait  voir  qu’un 
Boulanger  qui  entreprendroit  ce  commerce,  &  qui  fourni- 
roit  à  quelques  Villages  j  feroit  en  peu  de  temps  une  grofle 
fortune,  &  que  d’un  autre  côté,  rien  ne  feroit  plus  avan¬ 
tageux  pour  les  gens  de  la  campagne ,  de  thanger  leur  bled 
tout  d’un  coup  en  Pain  avec  le  Boulanger,  qui,  à  la  vérité, 
s  obligeroit  d’apporter  le  Pain  toutes  les  fois  qu’on  en  fe¬ 
roit  convenu. 

a°.  Que  l’échange  qui  fe  feroit  entre  le  Boulanger  6c  le 
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Propriétaire  des  grains,  fe  regleroit  fuivant  les  trois  dilTé* 
rentes  qualités  du  bled,  &  fuivant  le  poids  de  mefure.  Par 
exemple  ,  pour  un  fetier  de  bled  médiocre  qui  peferoit 
deux  cents  &  dix  livres,  le  Boulanger  ne  donneroit  que 
cent  cinquante  livres  pefant  de  Pain  bis-blanc,  parce  que 
ie  mauvais  bled  produit  toujours  moins  de  Pain,  &.  que 
chaque  efpece  doit  fuivre  fon  prix;  on  fuivroit  toujours  la 
réglé  de  trois  ou  de  proportion,  en  difant: 

Si  deux  cents  cinquante  livres  pefant  de  grain  ont  donné 
tant  de  Pain,  combien  le  poids  différent  qu’on  trouveroit 
à  ce  môme  grain  en  doit  donner?  Cette  maniéré  de  comp¬ 
ter  ,  empêcheroit  les  uns  &  les  autres  d’être  trompés. 

Pain  bénit  pour  des  gens  de  la  campagne.  On  doit, 
i°.  prendre  de  la  plus  belle  fleur  de  froment  en  poudre, 
la  quantité  convenable  à  la  grandeur  du  Pain  bénit  ;  en 
ôter  d’abord  le  quart  pour  faire  le’ levain,  que  l’on  dé¬ 
trempe  avec  de  la  levure  &  de  l’eau  chaude  :  laiffez  reve¬ 
nir  le  levain  dans  une  jatte  ,  qu’il  faut  bien  couvrir  lorfqu’il 
fait  froid.  Pendant  ce  temps-là  détrempez  les  autres  trois 
quarts  de  la  farine  avec  de  l’eau  bien  chaude  ;  mettez-y 
une  livre  de  beurre  frais,  un  fromage  mou,  un  quarteron 
de  fel;  deux  heures  après,  rafraîchiffez  le  levain  avec  cette 
pâte,  &  mettez-le  encore  repofer  dans  la  jatte  :  quand  il 
fera  revenu,  mêlez  le  tout,  pêttiiïez-le  bien,  façonnez-le 
fur  la  pelle,  dorez-le  avec  des  œufs  battus  fans  eau,  Ôc 
mettez-le  dans  le  four,  qui  ne  doit  pas  être  d’une  chaleur 
fi  forte  que  pour  le  Pain  ordinaire.  Lorfqu’il  fera. cuit,  ti- 
rez-le  doucement  fur  quelque  rond  de  bois. 

Pain  de  Pourceau.  Plante  dont  la  racine  eft  ronde  &  af- 
fez  femblable  à  un  petit  Pain.  Les  cochons  en  font  fore 
friands  :  elle  croît  dans  les  bois  &  dans  les  builfons.  Cette 
plante  pouffe  des  fleurs  qui  font  de  différentes  couleurs, 
félon  les  diverfes  efpeces  de  la  plante  ;  car  les  unes  font  pur¬ 
purines,  les  autres  blanches,  les  autres  gris  de  lin  :  on  les 
multiplie  de  femence  en  Septembre  &  en  Mars ,  &  on  les 
feme  en  des  pots  remplis  d’une  terre  légère.  La  racine  de 
cette  plante  eft  chaude  &  deflicative  :  fon  ufage  principal 
eft  dans  la  dureté  de  l’ouïe  en  infufion  dans  l’el'prit  devin; 
fon  ufage  n’eft  ordinairement  qu’extérieur ,  parce  qu’elle 
opereroit  avec  trop  de  violence. 

PALES  COULEURS.  Maladie  qui  furvient  aux  per- 
fonnes  du  fexe  vers  le  temps  qu’elles  doivent  avoir  leurs 
réglés,  ou  même  lorfqu’après  être  venues,  elles  fe  fup- 
priment  :  elles  durent  quelquefois  jufqu’à  l’âge  de  vingt 
ans.  Lorfqu’elles  en  font  atteintes,  elles  ont  le  vifage  &les 
levres  pâles  &  prcfque  plombées ,  &  elles  éprouvent  diver¬ 
fes  incommodités  ,  comme  des  douleurs  de  tête ,  d’efto- 
mac,  des  laffuudes,  une  difficulté  de  refpirer.  Elles  ont  un 
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goût  bizarre  &  dépravé  ,  comme  de  manger  du  Te! ,  du  plâ* 
tre,  du  charbon,  du  vinaigre,  &c.  Les  caufes  de  cette  ma¬ 
ladie  font  la  dépravation  des  fucs  de  l’eftomac,  l’épaiflîf- 
fement  du  fang,  &  les  obftruétions  du  foie,  de  la  rate  & 
de  la  matrice. 

Remede.  On  doit  travailler  à  évacuer  les  humeurs,  &  à 
faire  reprendre  au  fang  fa  fluidité  naturelle.  On  en  vient 
à  bout  par  l’ufage  des  abforbants,  tels  que  l’opiat  abfor- 
bant,  dont  on  prend  un  gros  tous  les  matins,  ou  la  poudre 
apéritive  &  correétive. 

i°.  La  malade  doit  prendre  de  cette  poudre  trois  jours 
de  fuite,  fe  purger  le  quatrième;  ce  doit  être  môme  avec 
un  vomitif,  fi  elle  a  du  dégoût  &  des  maux  de  cœur  :  le 
lendemain  reprendre  de  cette  môme  poudre  pendant  qua¬ 
tre  jours,  fe  purger  pour  la  fécondé  fois  le  cinquième;  le 
jour  fuivant  revenir  aux  abforbants  pendant  cinq  jours,  & 
fe  purger  le  fixieme;  &  ainfi  dans  cet  ordre,  pendant  un 
mois  ou  fix  femaines,  on  arrive  ordinairement  à  guérifon* 
Dans  le  môme  temps  prendre  des  ftomachiques  pour  corri¬ 
ger  le  vice  de  l’eftomac  &  delà  digeftion ,  comme  la  quintef- 
fence  d’abfynthe,  le  quinquina.  Si  la  maladie  revient  après 
quelque  temps,  recommencer  les  mômes  remedes,  &  les 
continuer  pendant  trois  mois,  les  derniers  quinze  jours  de 
chaque  mois. 

A  l’égard  de  la  fuppreffion  des  réglés,  la  malade  doit 
non-feulement  pratiquer  les  remedes  ci-dclTus,  mais  avoir 
recours  à  la  faignée  du  pied  &  au  demi-bain.  Pour  le  régie 
nie,  il  doit  être  tel  qu’il  fe  pratique  dans  l’ufage  des  cor- 
rofifs  &  abforbants. 

Si  les  maux  ci-deiïus  dtoient  toujours  rebelles,  il  faudroit 
avoir  recours  aux  eaux  minérales  de  Vais ,  ou  à  celles  de 
Plombières ,  ou  à  celles  de  Forges. 

Autre  Remede.  Prenez  deux  onces  de  limaille  d’acier 
crue,  &  bien  lavée,  faites-les  infufer  pendant  vingt-qua¬ 
tre  heures  dans  une  chopine  de  vin  blanc,  paifez-les  enfuite 
par  un  linge  plié  en  deux,  au-delTus  d’une  cruche  remplie 
de  fix  pintes  d’eau  de  rivière;  rejetiez  comme  inutile  ce 
qui  fera  relié  fur  le  linge,  confervez  cette  eau  dans  des 
bouteilles  bouchées  &  en  lieu  frais.  Donnez-Ia  pour  boif- 
fon  ordinaire  pendant  quinze  jours:  plus  la  malade  en  boi¬ 
ra,  plutôt  elle  fera  guérie.  Elle  doit  s’abftenir  des  fruits 
cruds,  l'alade,  pâtiflerie,  &  tout  ce  qui  eft  de  difficile  di¬ 
geftion  ;  fe  purger  avant ,  &  faire  beaucoup  d’exercice; 

PALISSADE.  Bel  ornement  de  jardin  :  on  emploie  le 
plus  ordinairement  le  charme ,  dont  on  fait  de  fort  belles 
charmilles  :  on  les  fait  aulli  du  petit  érable ,  du  chevre-feuil» 
le,  du  jafmin,  de  l’orme,  du  hêtre,  du  tilleul  :  on  y  em¬ 
ploie  aulli  les  arbres  qui  viennent  dans  les  endroits  lespius 
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froids,  6c  qui  confervent  toujours  leur  verdure,  connus' 
l’if,  le  chêne-verd,  le  buis,  le  houx,  le  lierre;  celles-ci 
fervent  encore  à  cacher  des  murailles,  des  terreins  incul¬ 
tes  ,  ou  peu  agréables  à  l’afpeét.  On  en  fait  de  differentes 
hauteurs  :  il  y  en  a  qui  ont  iufqu’à  cinquante  pieds  de  haut. 

Pour  planter  les  Paliffades,  on  fait  une  rigole  d’un  pied 
de  profondeur,  dont  onconferveun  côté  coupé, à  pied  droit 
fans  l’ébouler,  &  dehors  de  l’allée  pour  y  adoffer  le  plant. 
Si  la  charmille  eft  groffe  ,  on  défonce  la  terre  de  trois  pieds , 
on  rafraîchit  les  racines,  &  on  les  met  brin  à  brin  dans  la 
rigole  adoffée  contre  le  côté  coupé  à  pied  droit,  &  on  les 
couvre  de  terre  :  il  faut  laiffer  un  peu  de  place  derrière  les 
Paliffades,  pour  pouvoir  les  tondre. 

Les  Paliffades  font  un  des  grands  ornements  des  jardins: 
elles  fervent  à  renfermer  les  bofquets,  à  couvrir  les  murs 
de  clôture,  à  boucher  les  vues  défagréables ,  à  corriger  les 
biais  qui  fe  trouvent  dans  les  jardins.  Les  petites  Paliffades 
font  de  buis  &  de  jafmin. 

PALISSER  les  arbres  aux  efpaliers.  C’eft  attacher  leurs 
branches  au  treillage,  à  droite  &  à  gauche,  &  avec  égalité. 
Ce  n’eft  qu’au  mois  de  Mars  de  la  fécondé  année  que  les 
arbres  font  plantés,  qu’il  faut  les  paliffer  :  il  faut,  avant  ce 
temps-là,  les  laiffer  pouffer  en  liberté,  fans  les  ébourgeon- 
11er,  ni  les  arrêter;  20.  on  doit  ôter  toutes  les  branches 
inutiles  :  enfuite  on  commence  à  attacher  la  maîtreffe  bran¬ 
che  toute  droite,  on  l’arrête  par  le  haut;  après  quoi  on  ar¬ 
range ,  des  deux  côtés,  toutes  les  autres  branches,  &  on 
leur  donne  la  forme  d’un  éventail,  mais  néanmoins  fans 
les  forcer  :  on  ne  doit  pas  non  plus  attacher  le  bout  d’une 
branche  plus  bas  que  le  lieu  d’où  elle  fort;  il  faut  feule¬ 
ment  les  féparer  les  unes  des  autres  ,  &  ne  jamais  les  croifer. 

PALPITATION  de  cœur.  Si  elle  vient  de  plénitude 
de  fang,  il  faut  faigner  la  perfonne  fujette  à  cette  Palpita¬ 
tion,  &  lui  faire  obferver  un  bon  régime.  II  y  a  plufieurs 
remedes  contre  ce  mal,  les  purgations,  les  bouillons  faits 
avec  pourpier,  laitue,  ofeille  ,  jus  d’orange;  l’armoife  en 
décoétion,  l’eau  de  méliffe  magillrale,  depuis  une  dragme 
.iufqu’à  une  once;  la  teinture  de  canelle,  depuis  demi-dra- 
gme  jufqu’à  deux  dragmes;  la  décoétion  de  fauge ,  l’eau  de 
Heur  d’orange: ces  divers  remedes  font confeillé par Mr.Lé- 
meri ,  Médecin. 

PANACÉE.  On  appelle  ainfi  une  eau  préparée,  à  la¬ 
quelle  on  attribue  quantité  de  vertus  pour  la  guérifon  de 
divers  genres  de  maladies.  Mr.  Cbomel  explique ,  dans  fon 
Diétionnaire ,  comment  fe  fait  cette  eau.  On  réduit,  dit-il, 
en  poudre  groffiere  les  pierres  ou  terres  qui  contiennent 
du  falpêtre,  on  fait  bouillir  cette  poudre  dans  l’eau,  on 
met  la  diffolution  du  falpêtre  fur  le  feu,  &  l’on  fait  évape- 


PAN  135 

rer  la  liqueur  jufqu’à  ce  qu’elle  s’attache  à  une  écumoire, 
&  qu’elle  paroifle  d’une  couleur  jaunâtre.  On  appelle  cette 
liqueur  huileufe,  Eau  tnere  de  Jalpêtre  :  on  fait  enfuite  éva¬ 
porer  cette  eau  fur  le  feu,  dans  un  vaiffeau  de  terre,  juf¬ 
qu’à  ce  qu’elle  paroifle  en  conliftance  de  miel;  pendant  ce 
temps-là  on  la  remue  bien  &  on  l’écume,  puis  on  met  cette 
matière  épaiffe  dans  un  creufet,  entre  des  charbons  ardents, 
&  en  augmentant  le  feu  peu  à  peu ,  on  fait  évaporer  tous 
les  efprits  acides  jufqu’à  ce  qu’elle  ne  fume  plus;  alors  on 
augmente  le  feu,  &  quand  la  matière  eft  en  fufion,  on  en¬ 
tretient  le  degré  de  chaleur  jufqu’à  ce  qu’elle  devienne 
blanche.  En  cet  état ,  on  la  jette  dans  de  l’eau  chaude  :  cette 
eau  s’approprie  tous  les  lels  fixes  de  cette  matière,  &  elle 
dépofe  au  fond  du  vaiffeau  cette  matière  alkaline,  qui  eft 
très- blanche  :  on  la  lave  en  plulieurs  eaux,  jufqu’à  ce  que 
l’on  fente  au  goût  qu’elle  s’eft  dépouillée  de  tous  fes  fels  : 
c’eft  cette  matière,  réduite  en  poudre,  qui  eft  la  célébré 
Panacée  univerfelle  ou  nitreufe ,  dont  on  voit  que  la  bafe 
eft  l’eau  de  falpêtre.  Cette  Panacée  abforbe  les  acides „ 
diiïout  les  glaires,  les  évacue  par  les  felles,  fans  caufer  au¬ 
cune  tranchée.  Elle  convient  dans  toutes  les  maladies  chro¬ 
niques,  à  toutes  fortes  d’obltruétions  :  elle  excite  la  tranf- 
piration  ,  guérit  la  jaunifle.  Le  même  Auteur  prétend  qu’elle 
eft  fpéciflque  pour  le  feorbut  :  la  dofe  eft  depuis  une  dragme 
jufqu’à  deux.  On  doit  en  ufer  plufieurs  jours  de  fuite;  01» 
la  prend  dans  une  eau  minérale,  ou  dans  une  taffe  de  thé, 
&  à  jeun. 

PANADE.  Sorte  de  bouillie  pour  les  enfants.  Mêlez 
avec  du  bouillon ,  une  fufïïfante  quantité  de  mie  de  pain , 
ajoutez-y  un  janne  d’œuf,  ou  bien  une  cuillerée  de  bonne 
huile  d’olive;  remuez  le  tout,  &  faites-lui  prendre  quel¬ 
ques  bouillons. 

On  la  fait  encore  de  cette  manière.  Prenez  deux  onces 
de  gruau  d’avoine,  du  plus  nouveau,  lavez-le  dans  plufieurs 
eaux  tiedes,  jufqu’à  ce  que  le  gruau  refte  au  fond  de  Ix 
terrine;  faites-le  bouillir  à  petit  feu  dans  un  pot,  avec  trois 
demi-fetiers  d’eau,  jufqu’à  la  réduction  de  la  moitié;  en- 
fuite  paffez-Ie  par  un  linge  net  avec  expreflion,  ajoutez-y 
un  peu  de  fucre  &  une  cuillerée  de  vin  blanc.  Cette  Pa¬ 
nade  eft  légère  êt  nourriffante. 

P  A  N  A  G  E  (le)  eft  un  droit  de  glandée  ,  c’eft-à-dire,  de 
mener  paître  les  cochons  dans  les  bois  lorfqtie  le  gland 
tombe.  Ce  droit  s’afferme  ou  fe  perçoit  à  raifon  d’utio 
fomme  par  tête.  Il  faut  fe  conformer,  fur  cela,  à  l’Ordon¬ 
nance  des  Eaux  &  Forêts,  c’eft-à-dire,  qu’il  ne  faut  point 
permettre  le  Panage  lorfqu’il  y  a  peu  de  gland  ,  afin  de  con- 
ferver  les  bois  qui  font  le  bien  le  plus  folidedes  Seigneurs, 

n’y  jamais  fouffrir  ni  chcvres,  ni  moutons. 
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PANAIS.  Racine  potagère  :  il  y  en  a  de  trois  efpeces; 
Je  long,  donc  la  racine  eft  très-longue,  &  la  tige  haute  de 
trois  ou  quatre  pieds;  le  rond,  dont  la  racine  eft  plus  groffe 
&  plus  courte  ;  &  celui  de  Siam  ,  qui  eft  fort  gros  du  côté 
de  la  tête ,  &  a  la  chair  plus  jaunâtre.  Les  Panais  fe  multi¬ 
plient  de  graine,  laquelle  eft  plate,  &  de  figure  ovale  &  de 
couleur  brune  :  on  la  feme  au  Printemps,  à  claire-voie,  en 
bonne  terre.  Si  la  plante  leve  trop  dru,  on  l’éclaircit  au 
mois  de  Mai. 

PANARIS.  Mal  cruel,  en  forme  d’abcès,  qui  vient  au 
doigt,  qui  corrompt  &  pourrit  les  chairs,  &  caufe  de  vives 
douleurs. 

Remede.  Prenez  des  cendres  de  farment,  faites-en  une 
forte  leflive,  faites-la  bien  chauffer,  verfez-en  dans  unvafe 
commode,  trempez-y  la  partie  affligée;  il  faut  l’y  laiffer 
fort  long-temps,  &  pour  cela  y  verfer,  de  temps  en  temps, 
de  nouvelle  leflive  chaude  :  réitérez  cette  opération,  & 
vous  en  verrez  promptement  les  bons  effets  dans  quelque 
état  que  foit  le  Panaris ,  foit  dans  fon  commencement ,  lors¬ 
qu'il  n’y  a  que  de  l’enflure ,  foit  dans  fon  accroiffement , 
lorfque  l’enflure  gagne  &  que  le  pus  augmente ,  foitlorfque 
les  chairs  font  corrompues  ;  car  la  leflive  attire  au  dehors 
toute  la  malignité  du  mal  :  il  ne  faut,  après  cela,  que  cou¬ 
per  la  peau  morte,  &  mettre  fur  le  mal  des  onguents  dont 
on  fe  fert  pour  confolider  les  plaies. 

Antre  Remede.  Il  faut  donner  ouverture  aux  Panaris  par 
la  pointe  de  la  lancette ,  ou  par  l’application  de  l’onguent 
de  la  mere  ;  Fuyez  Abcès ,  où  cet  onguent  eft  expliqué  :  en- 
fuite  tremper  le  doigt  dans  une  leflive  de  cendres  de  far- 
ment;  il  en  fort  des  glaires  qui  font  la  fuppuration  de  la 
membrane  altérée.  Ce  remede  eft  excellent. 

Ou  prenez  le  jaune  d’un  œuf  frais,  du  fel  commun,  la 
valeur  de  la  moitié  d’un  dé  A  coudre;  pulvérifez  le  fel,  & 
faites- le  fondre  dans  le  jaune  d’œuf,  en  les  agitant  jufqu’^ 
ce  qu’ils  foient  bien  mêlés  :  faites  enfuite  un  liniment  fur 
ie  doigt,  que  vous  envelopperez  de  linge,  le  renouvellant 
de  douze  en  douze  heures;  la  guérifon  fera  prompte. 

PANIS.  Sorte  de  grain  affez  femblable  au  millet;  mais 
fes  filaments  font  différents,  étant  plus  longs  d’un  pied  ,  & 
entalfés,  &  fes  grappes  contiennent  quantité  de  graines  ve¬ 
lues,  &  bleues  ou  rouges.  11  y  a  des  Provinces  où  l’on  en 
fait  du  pain  comme  avec  du  millet.  On  l’écrafe  fous  une 
meule  de  pierre  avant  de  s’en  fervir  :  il  vient  plus  vite , 
mais  il  n’eft  point  fi  délicat;  il  aime  les  terres  fablonueu- 
fes ,  pouvu  qu’elles  aient  uu  peu  de  fubftance. 

PAON  (le)  eft  regardé  comme  le  plus  beau  dos  oifeaux  „ 
îpais  il  n’eft  eftiraé  que  pour  fa  beauté,  car  fa  chair  eft 
difficile  à  digérer.  Il  n’eft  pas  de  l’économie  d’en  avoir  unj 
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grand  nombre,  parce  que  ces  oifeaux  font  fort  goulus,  & 
font  beaucoup  de  dégât.  Les  mâles  vivent  jufqu’â  vingt- 
quatre  ans,  les  femelles  moins  ,  &  n’ont  point  la  beauté 
des  mâles  :  les  belles  couleurs  de  plumes  ne  viennent  à 
ceux-ci  qu’à  leur  troilieme  année.  Ces  oifeaux  aiment  à  fe 
percher  en  l’air,  &  cherchent  les  lieux  les  plus  élevés  :  on 
ne  leur  bâtit  un  toi't,  que  pour  empêcher  qu’ils  ne  fe  per¬ 
dent.  On  donne  cinq  ou  (ix  femelles  à  chaque  mâle.  Les 
Paonnes  pondent  au  bout  de  leur  troilieme  année  :  elles  pon¬ 
dent  dix  ou  douze  œufs,  &  font  fujettes  à  les  égarer;  car 
elles  pondent  en  différents  endroits.  Leur  couvée  eft  de 
cinq  œufs  :  les  petits  font  un  mois  à  éclorre  :  on  doit  jet- 
ter  de  la  nourriture  auprès.  Pour  éviter  l’inconvénient  que 
la  mere  ne  les  abandonne,  on  les  fait  couver  à  des  poules 
ordinaires.  On  choilit  les  plus  grolfes;  il  leur  fuffit  de  cinq 
œufs  t  ainli  la  Paonne  peut  pondre  jufqu’à  trois  fois  par  au 
dans  les  pays  chauds  ;  mais  le  nombre  des  œufs  diminue  à 
chaque  ponte.  Quand  les  Paonneaux  font  éclos,  on  leur 
donne,  au  bout  de  deux  jours,  de  la  farine  d’orge  détrem¬ 
pée  avec  du  vin,-&  du  froment  bouilli  &  refroidi  :  on  leur 
donne  encore  du  fromage  blanc  nouvellement  fait,  &  mêlé 
avec  ries  poireaux  hachés. 

PAPIER.  On  fait  le  Papier  de  quantité  de  chiffons  de 
vieux  drapeaux,  vieux  linges  :  on  les  blanchit,  on  les  ha¬ 
che  menu,  &  on  les  réduit  en  une  efpece  de  pâte,  à  l’aide 
des  moulins.  On  delaie  cette  pâte  avec  de  l’eau  tiede,  on 
en  fait  une  bouillie  claire  :  on  trempe  dans  la  cuve,  où  eft 
cette  bouillie,  un  moule  ou  chaflis  qui  enleve  cette  bouil¬ 
lie,  dont  le  plus  clair  s’égoutte  à  travers,  &  on  renverfe 
ce  qui  y  refie  fur  une  groflè  étoffe  de  laine,  qu’on  couvre 
d’une  autre  pareille,  fur  laquelle  on  met  une  autre  feuille, 
&  ainfi  fucceffivement.  On  fait  égoutter  toute  l’eau,  par  le 
moyen  d’une  preife  qu’on  met  fur  ce  tas.  Enfuite  on  fait 
fécher  fur  des  cordes  toutes  ces  feuilles,  &  on  les  paffe 
dans  une  colle  ;  on  les  fait  fécher  ,  on  les  porte  à  la  preife , 
&  on  les  lilfe. 

Papier  Terrier.  C’efl  une  defeription  que  fait  faire 
un  Seigneur  de  tous  les  héritages,  tant  féodaux  que  rotu¬ 
riers  qui  font  dans  fa  mouvance  féodale,  ou  dan$  fa  cen- 
five  ,  de  tous  les  droits,  dixmes  ,  terrages,  coutumes ,  cor¬ 
vées  ,  rentes  foncières  &  autres  femblables  ,  de  tous  les 
Vaflaux,  arriéré- Vaffaux  &  Sujets  cenlrers  :  en  outre,  de 
toutes  les  reconnoilfances  de  fes  cens  ,  rentes ,  &  autres 
droits  feigneuriaux ,  fonciers  &  autres.  En  un  mot,  c’efl 
une  déclaration  par  le  menu  ,  &  par  le  détail ,  de  tout  ce 
que  chaque  Vaffal  ou  Sujet  cenfier  tient,  &T1r  >  rcleve  delà 
Terre  dont  il  a  été  fait  un  Papier  Terrier.  11  faut,  pour 
procéder  à  la  confection  d’un  Papier  Terrier ,  obtenir  des 
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Lettres  en  Chancellerie,  adrefiees  à  des  Juges  Royaux  ,  por¬ 
tant  commifiîon  pour  faire  appeller  pardevant  le  Notaire  à 
ce  commis,  tous  les  Débiteurs  des  redevances  prétendues 
par  les  Seigneurs ,  aux  fins  de  porter  les  foi  &  hommage  , 
payer  les  droits ,  bailler  aveux  &  dénombrements  par  le 
menu,  tenants  &  aboutillanrs,  afin  de  les connoître,  &d’en 
paffer  une  forme  authentique.  Ces  Lettres  étant  entérinées 
par  le  Juge,  le  Seigneur  qui  les  a  obtenues,  fait  faire  les 
proclamations  par  un  cri  public,  aux  marchés,  ou  à  l’ilTue 
des  Méfiés  des  ParoiflTes ,  &  fait  appofer  les  affiches  :  après 
quoi  il  fait  procéder,  par  le  Notaire,  à  la  confection  du 
Papier  Terrier;  &  chacun  des  Vafiaux  eft  obligé  de  venir 
faire  fa  déclaration  ,  &  la  faire  écrire  dans  le  Papier  Ter¬ 
rier,  le  tout  d’après  les  titres  de  fon  acquifition,  aveux  & 
dénombrements.  Le  Papier  Terrier'  étant  achevé  ,  on  doit 
le  faire  clorre  par  le  Juge  ,  qui  rend  une  Sentence|de  clôtu¬ 
re.  Le  tout  doit  être  fait  dans  l’an,  à  compter  du  jour  que 
les  Lettres  ont  été  obtenues. 

Le  renouvellement  d’un  Terrier  eft  très-nécefiaire  ,  St  on 
ne  peut  prendre  trop  de  foins  pour  le  bien  faire.  La  plu¬ 
part  des  Seigneurs  ne  connoifient  pas  le  mérite  de  ce  tra¬ 
vail  :  ils  s’adreffent  à  un  Notaire  de  la  campagne ,  &  difpu- 
tent  de  prix  avec  lui  :  celui-ci  va  au  plus  aifé;  il  reçoit  la 
déclaration  de  celui  qui  fe  préfente,  fans  vérifier  à  quel 
titre  il  pofiede,  ni  la  quantité  :  il  laifie  en  arriéré  tout  le 
difficile.  On  lui  rend  un  aveu;  il  copie  l’ancien,  fanss’çm- 
barraffer  des  nouveaux  tenants,  fans  vérifier  fi  le  Vaiïal  n’a 
point  fait  de  fon  fief  fon  domaine,  ou  s’il  ne  s’eft  point 
joué  de  fon  fief:  il  laifie  tout  pafl~er,  Ce  qui  étoit  en  la¬ 
bour,  eft  devenu  pré;  &  lorfqu’uti  rachat  eft  ouvert,  on  ne 
fait  par  où  s’y  prendre  pour  reconnoître  les  domaines  qui 
doivent  relief.  Cette  négligence  fait  perdre  beaucoup  de 
droits;  la  prefcription  s’acquiert,  &  le  mal  eft  fansremede. 
Il  eft  vrai  que  le  Seigneur  a  trente  ans  pour  blâmer;  mais 
comme  il  eft  difficile  de  relever  les  erreurs,  les  chofes  en 
demeurent  là.  Dans  les  Pays  &  Coutumes  où  l’on  prefcrit 
les  cens  contre  le  Seigneur,  un  Terrier  eft  encore  plus  in- 
difpen  fable.  EJ) ai  fur  Vains.  des  Terres. 

PAQUERETTE.  Voyez  Marguerite. 

PARALYSIE  (la)  eft  ordinairement  catifée  par  la  pi¬ 
tuite  qui  bouche  les  nerfs,  &  empêche  les  efprits  animaux 
d’y  couler.  On  doit  donc  s’appliquer  à  lever  cette  obftruc- 
tion,  pour  redonner  aux  efprits  animaux  leur  cours  libre 
par  les  nerfs  dans  toutes  les  parties  du  corps.  Elle  peut  ve¬ 
nir  encore  d’avoir  habité  une  iqaifon  neuve,  dont  les  mu¬ 
railles  font  hur.*Vdcs, 

Remcde.  Le  malade  doit  faire  une  dicte  exaCte,  ne  man¬ 
ge;-  que  du  pain  bien  fe c,  des  aliments  atténuants  &  deffe- 
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chants,  du  rôti  piqué  de  fauge  &  de  romarin  ;  être  purgé 
convenablement  ,  ufer  d’une  décoétion  de  bois  de  buis , 
avec  un  peu  d’écorce  de  citron  pour  fon  boire  ordinaire  ; 
ufer  de  remedes  fudorifiques  le  matin  &  le  foir,  pendant 
trois  femaines.  # 

Ou  peut  lui  faire  recevoir  la  vapeur  de  l’efprit  de  vin, 
étant  bien  couvert  dans  un  baquet. 

Autre  Remede.  Prenez  une  pinte  d’efprit  de  vin  ,  dans 
laquelle  vous  ferez  infufer,  pendant  vingt-quatre  heures, 
deux  poignées  de  feuilles  de  petite  fange,  coupée  grofflé- 
rement.  Paflez  cette  liqueur  au  travers  d’un  linge,  et  fai¬ 
tes  fondre  dans  la  colature  une  livre  de  beurre  de  chevre ,  en 
remuant  toujours ,  &  battant  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  devienne 
comme  de  la  crème  :  frottez  enfuite  la  partie  malade  avec 
un  linge  chaud  devant  le  feu ,  la  graiifant  deuxfois  le  jour  avec 
ce  liniment  tiede  :  enfuite  couvrez-Ia ,  &  la  tenez  chaudement. 

Ou  appliquez  fur  la  partie  du  vieux  levain  mêlé  avec  la 
poudre  de  graine  de  moutarde  &  un  peu  de  vinaigre  ;  & 
on  y  laiflera  le  tout  îufqu’à  ce  que  la  partie  ait  de  la  rou¬ 
geur,  &  le  lever  auffl-tôt.  Voyez  Rhumatifme. 

Ou  frottez  les  parties  affligées  avec  de  la  grailfed’un  che¬ 
vreau  rôti  à  la  broche ,  &  dont  on  a  rempli  le  ventre  de 
doux  de  girofle. 

Autre  Remede.  Faites  bouillir  enfemble  une  livré  &  de¬ 
mie  d’huile  de  noix,  une  pinte  de  gros  vin,  de  la  camo¬ 
mille,  de  la  fauge,  de  l’abfynthe,  de  la  rue,  de  chacune 
une  poignée;  coulez  le  tout,  Jorfque  le  vin  fera  confom- 
mé ,  &  jettez-y  trois  onces  de  térébenthine  de  Venife  avec 
trois  mufeades  pulvérifées.  On  doit  frotter  avec  cette  ef- 
pece  de  baume  le  dos  du  Paralytique. 

Autre  Remede.  Faites  cuire  dans  une  chopine  de  lait  des 
blancs  de  poireaux,  coupés  par  morceaux,  &  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  réduits  en  pâte;  mettez  cette  pâte  fur  des 
étoupes,  &  appliquez-la  bien  chaude  fur  la  partie  incom¬ 
modée. 

PARC,  ell  un  grand  terreinàla  campagne,  enfermé  de 
murailles,  qui  fait  un  ornement  dans  une  terre  de  quelque 
étendue,  &  qui  fert  au  plaifir  du  maître.  On  y  enferme 
toute  forte  de  gibier,  gros  &  menu ,  comme  chevreuils, 
cerfs  ,  daims  ,  lievrès  ,  lapins.  On  y  enferme  la  quantité 
qu’on  veut  de  terres  labourables,  ou  de  bois  taillis,  ou  de 
pâturages.  On  y  peut  pratiquer  des  allées  &  des  couverts, 
&  y  chaffer  le  gibier,  fi  l’on  veut,  pour  manger  ou  pour 
vendre.  On  doit  y  pourvoir  à  la  fubfifiance des  bêtes,  foit 
en  y  femant  de  l’avoine  &  de  l’orge  dans  les  plus  mauvai- 
fes  terres  ,  foit  en  y  jettant ,  pendant  l’Hyver ,  du  foin,  des  fe~ 
ves ,  des  plantes  de  jardin  ,  &  tout  ce  que  l’on  a  à  grand  marché* 

PARCAGE,  (le)  C’eft  faire  parquer  les  bêtes  à  laiue. 
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fie  leur  faire  paflTer  la  nuit  au  milieu  des  champs,  dans  utt 
parc  fait  de  claies.  Ce  Parcage  fe  fait  pour  engrailfer  la 
terre  fur  laquelle  on  met  le  parc,  foit  terre  labourable  ou 
autre.  Le  parc  eft  un  quarré  de  claies,  grand  à  proportion 
du  troupeau  qt^e  l’on  veut  faire  parquer.  Ce  font  ordinai¬ 
rement  des  perches  attachées  à  des  pieux  avec  des  oders , 
&  foutenues  en  dehors  par  des  piquets.  A  côté  ,  &  hors  du 
parc,  eft  une  cabane  roulante  pour  coucher  le  Berger.  Ou 
met  quelquefois  deux  parcs  à  côté  l’un  de  l’autre;  alors  un 
des  côtés  du  premier  fert  de  cloifon  à  l’autre,  &  on  y  faic 
paiïer  alternativement  le  troupeau,  c’eft-à-dire,  depuis  le 
foir  jufqu’à  minuit  dans  le  premier,  &  depuis  minuit  juf- 
qu’au  Soleil  levé  dans  le  fécond;  car  l’herbe  couverte  de 
rofée  ne  vaut  rien  au  bétail.  Par-là  on  fume  plus  de  terre 
à  la  fois.  Au  refte  ,  il  fuffir  d’un  parc  de  cent  moutons  pour 
amender  tous  les  ans  huit  arpents  de  terre.  Ilfuffit  même  de 
renouveller  cet  amendement  tous  les  fix  ans.  On  fait  parquer 
les  troupeaux  depuis  le  mois  de  Mai  jufqu’à  la  Toufl'aint. 

PA  RE  A  TI  S.  (Lettres  de)  Sont  des  Lettres  du  Grand 
Sceau,  par  lefquelles  le  Roi  mande  au  premier  Sergent  ou 
Huiffier ,  d’exécuter  l’Arrêt  ou  Sentence  de  quelques  Juges 
dans  une  Province  où  les  Juges  n’ont  aucune  Jurifdiéïion  ; 
car  le  pouvoir  des  juges  eft  borné  au  reffort  de  leur  Siège: 
ainfi,  quand  on  a  obtenu  un  Pareatis,  les  Juges  fouverains, 
ou  autres,  ne  peuvent  pas  empêcher  l’exécution  des  Juge¬ 
ments,  ou  donner  des  furféances. 

On  peut  abfolument  fe  palfer  de  Pareatis  en  prenant  la 
permiflion  du  Juge  des  Lieux,  qui  fe  met  au  bas  d’une  Re¬ 
quête  ,  &  le  Juge  ne  peut  la  refufer  ,  ni  en  empêcher  l’exé¬ 
cution. 

PAREIRA  BRAVA.  Racine  qui  croît  au  Brefll ,  d’où 
elle  a  été  apportée  en  Europe.  Ses  propriétés  font  de  fer¬ 
menter  doucement  avec  le  fang,  &  d’enlever,  par  les  Tels 
volatils  qu’elle  contient,  les  obftacles  qui  arrêtent  le  cours 
des  urines.  Cette  racine  eft  en  même  temps  diurétique  & 
vulnéraire,  &  on  doit  la  regarder  comme  un  fpécifique  ef¬ 
ficace  dans  les  maladies  des  reins  &  de  la  veftie.  On  l’em¬ 
ploie  dans  les  difficultés  &  dans  la  fuppreffion  des  urines, 
dans  les  douleurs  néphrétiques,  &dans  les  hydropiftes  naif- 
fantes. 

On  fait  bouillir,  depuis  tin  gros  jufqu’à  deux  &  trois,  de 
cette  racine  ,  battue  &  affilée  dans  trois  chopines  d’eau  rédui¬ 
tes  à  pinte  :  étant  refroidie,  onia  pafle  à  travers  l’étamine, 
&  on  la  garde  dans  une  bouteille.  Le  malade  doit  en  boire 
un  verre  de  quatre  en  quatre  heures.  On  peut  y  ajouter  un 
gros  de  fel  ammoniac:  on  diminue  la  dofe  félon  l’âge. 

PARFUM.  Vapeur  qu’on  fait  élever  pour  récréer  l’o¬ 
dorat,  ou  contribuer  à  la  guérifon  de  quelque  mal. 
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Parfum  CÉfhal ique.  Prenez  ftorax  calamite,  ben¬ 
join,  de  chaque  une  dragme  &  demie  ,  gomme  de  genievre 
&  encens,  de  chaque  une  dragme;  girofle,  cannelle,  de 
chaque  deux  fcrupules;  feuilles  de  laurier,  de  fauge,  de 
romarin,  de  chaque  demi-dragme  :  pulvérifez  les  gommes, 
puis  les  autres  drogues,  mêlez  les  poudres,  jettez-en  une 
pincée  à  la  fois  dans  un  rechaud  pour  en  faire  recevoir  la 
vapeur  au  Malade.  Ce  Parfum  eft  bon  pour  l’épilepfie ,  l’a¬ 
poplexie,  la  paralyfie. 

Parfum  contre  le  mauvais  air.  Prenez  fix  cuillerées  de 
bonne  eau  rofe  ,  dix  ou  douze  doux  de  girofle  concalfés, 
quelques  pelures  de  citron;  mettez  le  tout  dans  une  écuelle 
fur  un  réchaud. 

PARIÉTAIRE.  Plante  qui  croît  entre  les  pierres  des 
murailles,  &  dans  les  haies.  Ses  feuilles  font  rafraîchiflan- 
tes  &  émollientes.  On  s’en  fert  intérieurement  pour  net¬ 
toyer  les  reins,  &  pouffer  la  gravelle;  &  extérieurement 
contre  les  tumeurs,  les  éréfipeles ,  les  brûlures. 

PARTERRE  (le)  eft  la  piece  d’un  jardin  qui  s’offre  la 
première  à  la  vue  :  on  le  place  auprès  du  corps  de  logis. 
Un  Parterre  doit  être  diverfifié;  il  convient  qu’on  y  voie  à 
la  tête  un  baifin,  ou  piece  d’eau  :  toute  fon  étendue  doit 
offrir  un  tableau  gracieux,  par  des  pièces  de  broderie,  ou 
de  gazon,  garnies  d’ifs  ,  de  caiffes  &  de  pots  de  fleurs,  le 
tout  fur  un  beau  fable  jaune  :  il  doit  être  deux  fois  plus 
long  que  large,  file  terrein  le  permet.  On  peut  le  faire  de 
trois  maniérés;  i°.  en  broderie,  c’eft-à-dire,  avec  des  en¬ 
roulements  en  buis ,  des  plates-bandes  de  fleurs ,  des  maf- 
fifs  chargés  de  gazon  dans  le  milieu ,  &  des  petits  fentiers 
qui  féparent  les  quarrés  ou  divifions  que  l’on  fait  avec  du 
buis  nain;  a°.  à  l’angloife,  ils  paffent  pour  les  plus  Am¬ 
ples  :  les  compartiments  en  font  tracés  avec  du  buis,  &. 
remplis  de  gazon;  30.  en  compartiments  :  le  deffein  de 
ceux-ci  eft  répété  par  fymmétrie ,  tant  en  haut  qu’en  bas: 
ils  font  ornés  d’une  broderie  légère,  de  pièces  de  gazon, 
d’enroulements,  de  plates-bandes. 

Les  fleurs  ordinaires  du  Parterre  font  des  tulipes  com¬ 
munes,  desnarciffes  blancsôt  jaunes,  des  jacinthes,  des  étoi¬ 
les,  des  couronnes  impériales ,  des  totus  albus  ,  des  jonquil¬ 
les  ,  des  anémones  (impies.  C’eft  fur  les  plates-bandes  des 
Parterres  qu’on  doit  planter  les  oignons  de  ces  fleurs  :  on 
en  met  deux  rangs,  &  ü  fix  pouces  du  buis.  i° .  Des  lilas, 
du  genêt  d’Efpagne,  des  marguerites,  des  penfées,  des 
crocus;  car  ils  fleuriffent  plus  promptement  que  les  grai¬ 
nes  :  des  oeillets  d’Efpagne,  des  rofiers  panachés,  des  lys, 
des  foleils,  des  giroflées  mufquées  jaunes,  des  rofes  tré- 
mieres,  des  belles  de  nuit,  &  autres  fleurs  vivaces ,  quiré- 
fiftent  à  l’air  &  au  brouillard  :  on  planre  celles-ci  au  miliem 
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des  plates-bandes  :  on  y  met  aufll  de  gros  œillets  communs , 
des  croix  de  Jérufalem,  des  oreilles  d’ours ,  des  immortel¬ 
les,  des  amaranthes,  des  rofes  d’inde ,  des  œillets  d’inde. 
On  doit  femer  au  Printemps  ces  fortes  de  fleurs,  &  lorfque 
l’air  eft  un  peu  tempéré.  Voyez  Fleurs. 

PAS-D’ÂNE  ou  Tussilagf.  Plante  qui  poufle  avec 
fleur  jaune  avant  les  feuilles  :  elle  croît  au  lieux  humides. 
Son  principal  ufage  eft  contre  la  toux;  mais  il  faut  quefes 
fleurs  foient  récentes.  On  la  donne  en  forme  de  décoétion  , 
contre  la  pleuréfie  &  l’empyeme.  Sa  fumée  ,  tirée  par  la 
bouche,  fert  à  arrêter  les  catarres.  Ses  feuilles  appliquées 
guériflenMes  ulcérés  chauds,  &  les  inflammations. 

PASSÉE.  Grand  filet  à  prendre  les  becafles  :  on  le  tend 
dans  les  bois  taillis,  où  les  becafles  paflent,  &  entre  deux 
arbres  les  plus  hauts,  ou  entre  des  perches,  au  haut  def- 
qnelles  on  attache  le  filet;  &  dès  que  le  gibier  a  donné  de¬ 
dans ,  on  le  laifle  tomber  tout-à-coup,  par  le  moyen  d’une 
poulie. 

PASSE-RAGE.  Plante  qui  croît  dans  les  lieux  humi¬ 
des  ,  haute  de  deux  à  trois  pieds  :  fes  feuilles  font  longues 
&  larges;  fit  racine  longue,  blanche;  elle  eft  d’un  goût 
âcre;  elle  eft  corrofive ,  apéritive  :  elle  convient  au  feor- 
but,  au  mal  hypocondriaque,  &  corrige  la  matière  acide 
qui  charge  l’eftomac. 

PASSE-VELOURS.  Voyez  Amaranthe. 

PASTEL  ou  GuÊde.  Sorte  de  plante  qui  vient  de  grai¬ 
ne  ,  &  qu’on  cultive  ù  caufe  de  fes  feuilles.  Le  Paftel  eft 
d’un  grand  ufage  dans  la  teinture,  pour  donner  un  beau 
bleu  d’azur  :  celui  du  Languedoc  eft  le  plus  eftimé;  on  l’y 
cultive  de  cette  maniéré. 

Les  meilleures  terres,  pour  femer  le  Paftel ,  font  les  foffës 
des  Villes  &  Châteaux,  &  les  champs  les  plus  près  des  mai- 
fons,  parce  qu’ils  font  engraiffés.  On  doit  d’abord  jetter  du 
fumier  fur  le  champ,  becher  la  terre,  la  difpofer  en  plan¬ 
ches  de  trois  pieds  de  large,  &  les  unir  avec  le  rateau; 
a°.  femer  le  Paftel  au  mois  de  Février;  préférer  la  graine 
violette  ,  parce  que  le  Paftel  qu’elle  produit  a  les  feuil¬ 
les  liffes  &  unies,  au  lieu  que  la  graine  jaune  les  a  velues; 
ce  qui  fait  qu’elles  fe  chargent  de  poufliere;  3°'  femer  la 
graine  fort  épaifle  furies  planches,  &  la  couvrir  avec  le  ra¬ 
teau,  farder  le  Paftel  quand  il  commence  à  lever,  &  arra¬ 
cher  les  herbes  étrangères.  Les  feuilles  que  poufle  le  Paftel 
font  longues  d’environ  un  pied  ,  &  larges  de  fix  pouces  :  el¬ 
les  commencent  à  mûrir  vers  la  Saint-Jean.  On  connoît  leur 
maturité  quand  elles  commencent  à  jaunir;  on  les  cueille 
en  les  empoignant  près  de  terre,  &on  les  coupe  en  les  tor¬ 
dant.  On  doic  farder  de  nouveau  le  Paftel ,  ce  qu’on  fait  à 
chaque  récolte  ;  on  en  fait  une  fécondé  en  Juillet,  une  troL 
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(!eme  en  Août,  une  quatrième  à  la  fin  de  Septembre,  &  la 
cinquième  &  derniere  vers  la  Saint-Martin.  On  deftinepour 
graine  les  deux  dernieres  :  enfuite  on  abandonne  le  Paftel , 
&  il  forme  des  tiges  hautes  de  quatre  à  cinq  pieds  dont  la: 
fleur  eft  jaune.  La  graine  n’en  eft  mûre  qu’au  mois  de  Juin 
de  l’année  fuivante.  On  ne  doit  cueillir  le  Paftelque  par  un 
temps  ferein,  &  labourer  la  terre  après  la  derniere  récolte, 
&  la  préparer  pour  du  nouveau  Paftel,  ou  du  bled,  fi  l’on 
veut  :  à  chaque  récolte,  porteries  feuilles  au  moulin  pour 
les  y  réduire  en  pâte.  Ces  fortes  de  moulins  font  comme 
ceux  à  huile  :  puis  on  fait  des  piles  de  cette  pâte  au  dehors 
du  moulin  ,  on  prefle  bien  la  pâte  avec  les  pieds  &  les  mains  , 
on  la  bat,  &c  on  l’unit,  de  peur  qu’elle  ne  s’évente:  quinze 
jours  après,  on  ouvre  le  monceau,  on  lë  broie  entre  les 
mains,  &  on  mêle,  avec  le  dedans ,  la  croûte  qui  s’étoit  for¬ 
mée  deffiis  :  on  fait  de  cette  pâte  de  petites  pelotes  rondes , 
qui  doivent  pefer  cinq  quarterons,  poids  de  table;  &  après 
les  avoir  bien  prelTées ,  on  les  allonge  par  les  deux  bouts  op- 
pofés  :  c’eit  le  Paftel  en  pile.  Journ.  écon.  Juil.  1757- 

PÂTE  d’amandes  pour  laver  les  mains.  On  la  fait  avec 
des  amandes  ameres,  qu’on  a  pelées  à  l’eau  chaude,  &  qu’on 
fait  fecher.  On  les  pile  enfuite  pendant  quelque  temps,  en 
y  mettant  un  peu  de  lait  pour  les  lier  en  Pâte  ;  en  même- 
temps,  on  pile  un  bon  morceau  de  mie  de  pain  blanc,  on 
le  detrempe  avec  un  peu  de  lait.  On  mêle  cette  Pâte  avec 
la  Pâte  d’amandes ,  on  les  pile  enfemble  en  y  délayant  un 
peu  de  lait  :  après  on  fait  bouillir  le  tout  fur  le  feu,  en  y 
ajoutant  trois  chopines  de  lait  fur  une  livre  d’amandes,  6c 
on  remue  toujours  le  tout,  jufqu’à  ce  que  la  pâte  foit  bien 
épaiffie. 

PÂte  pour  laver  les  mains  fans  eau.  Pelez  à  l’eau  chau¬ 
de  quatre  onces  d’amandes  douces,  &  deux  onces  d’aman¬ 
des  ameres,  pilez-les  dans  un  mortier,  en  les  arrofantd’un 
peu  de  vin  blanc,  mettez-les  à  part;'pilez  de  même  la  mie 
d’un  pain  de  Chapitre,  avec  trois  jaunes  d’œufs  durs ,  les  hu¬ 
mectant  du  même  vin;  mettez  le  tout  enfemble  dans  le  mor¬ 
tier,  ajoutez  un  peu  de  ftorax  en  poudre  fine  à  difcrétion, 
humeétez  la  Pâte  avec  du  vin  blanc  en  la  pilant;  elle  fera, 
par  ce  moyen ,  douce  &  liquide ,  comme  vous  le  fouhaiterez. 

PÂte  pour  les  gros  pâtés  qui  fe  mangent  froids.  Maniéré 
de  la  préparer.  Mettez  un  demi  boifieau  de  farine  de  fro¬ 
ment  fur  une  table  bien  nette,  faites  une  fofie  dans  le  mi¬ 
lieu,  mettez-y  deux  livres  de  beurre  frais,  6c  trois  onces  de 
fel  bien  menu,  environ  un  demi-feptier  d’eau  tiede  ;  maniez 
le  tout  enfemble,  &  formez-en  votre  Pâte.  On  y  ajoute  un 
peu  plus  d’eau,  fi  elle  eft  trop  forte  :  formez-en  votre  abaifte 
avec  le  rouleau,  laiflez-la  repofer  trois  heures  avant  de  vous 
i  en  fervir.  On  doit  mettre  plus  de  beurre  en  Iiy  ver  qu’en  Été,- 
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PÂte  feuilletée  pour  des  pâtés  de  pigeonneaux,  petits 
pâtés,  &  autres  à  manger  chauds.  On  la  fait  avec  trois  li¬ 
vres  de  fleur  de  farine,  de  l’eau  froide,  un  peu  de  fel  me¬ 
nu,  &,  fi  on  veut,  quelques  jaunes  d’œufs;  onia  pétrit, 
on  en  fait  une  abaiffe  de  l’épaiffeur  d’un  pouce,  on  y  met 
delfus  deux  livres  &  demie  de  beurre  frais,  on  renverfe  l’un 
des  bouts  l’un  fur  l’autre ,  de  maniéré  que  le  beurre  foit 
en  dedans  :  on  la  détend  une  fécondé  fois  avec  le  rou¬ 
leau,  en  la  poudrant  de  farine  delfus  &  delfous,  &  on  la  re¬ 
plie  &  détend  jufqu’à  cinq  &  fix  fois. 

PÂte  de  Tourtes.  Voyez  Tourte. 

PÂte  d’amandes  à  manger.  Echaudez  vos  amandes ,  la- 
vez-Ies  dans  l’eau  fraîche,  pilez-les ,  arrofez-Ies  d’un  peu 
de  blanc  d’œuf  fouetté  avec  un  peu  d’eau  de  fleur  d’oran¬ 
ge,  arrofez-les  à  mefure  que  vous  les  pilez,  tirez  la  Pâte 
du  mortier,  mettez-la  dans  une  poêle  fur  le  feu,  avec  du  fu- 
c.re  en  poudre  :  fur  une  livre  de  Pâte,  il  faut  demi-livre  de 
fucre  :  remuez  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  ne  tienne  plus  à  la 
poêle;  alors  mettez-la  fur  une  table  avec  un  peu  de  fucre 
en  poudre,  pour  achever  de  la  delfécher. 

Cette  Pâte  fert  à  faire  des  abaiffes  pour  des  tourtes  &  des 
tartelettes.  Quand  on  veut  l’employer,  on  la  met  dans  un 
mortier  avec  du  beurre  frais ,  écorce  de  citron  verd  haché  , 
un  peu  de  fucre  ,  quelques  jaunes  d’œufs ,  le  tout  pilé. 

PATE  de  Veau.  Coupez  en  trois  une  rouelle  de  veau, 
!ardez-la  de  moyen  lard,  dreffez-Ia  en  pâte  fine  fur  un  go¬ 
diveau,  garniffez-la  de  champignons ,  ris  de  veau,  morilles, 
truffes,  culs  d’artichauts,  lard  pilé;  affaifonnez  de  fel ,  poi¬ 
vre  &  fines  épices,  couvrez  votre  Pâté  de  la  môme  Pâte, 
faites-le  cuire  deux  heures,  dégraiffez-le,  mettez-y  un  cou¬ 
lis  cQir  de  veau  :  on  peut  le  fervir  chaud. 

PÂTÉ  de  Dindons.  Vuidezvos  dindons,  retrouffez-les , 
battez-les  fur  l’eftomac^  lardez-les  de  gros  lard  affaifonné  , 
prenez  les  foies,  hachez-les  avec  perfil ,  ciboule,  fines  her¬ 
bes,  truffes,  champignons;  pilez  le  tout,  farciffez-en  vos 
dindons,  &  gardez  un  peu  de  farce.  Faites  votre  Pâte  ,  dref- 
fez  le  Pâté ,  mettez  la  farce  fur  l’abaiffe ,  arrangez  vos  din¬ 
dons  ,  affaifonnez-les ,  mettez-y  une  feuille  de  laurier,  cou- 
vrez-les  de  tranches  de  veau  &  de  bardes  de  lard,  &  de 
l’autre  partie  de  l’abailfe.  Le  Pâté  étant  cuit,  ôtez  les  tran¬ 
ches  de  veau  &  de  lard,  &  faites-y  un  ragoût  de  champi¬ 
gnons  &  de  ris  de  veau.  On  le  fert  chaudement. 

PÂTÉ  de  Jambon.  Otez  la  peau  ou  couenne  d’un  jam¬ 
bon  ,  coupez  le  manche,  levez  l’os  du  milieu;  enveloppez 
le  jambon  de  bardes  de  lard  &  de  tranches  de  bœuf,  avec 
de  fines  herbes  &  épiceries,  des  tranches  d’oignon,  une 
feuille  de  laurier.  Étant  ainfi  couvert,  mettez-le  à  la  brai- 
fe,  un  couvercle  par- delfus  j  &  faites-le  cuire  environ  douze 
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heures  dans  un  four  qui  ne  foie  pas  trop  ardent  :  étant  cuit, 
laiifez-le  refroidir  dans  la  marmite. 

Dans  le  temps  qu’il  cuit,  faites  une  grofle  pâte,  avec  un 
peu  de  beurre,  un  œuf,  de  l’eau,  de  la  farine  :  prenez  un 
grand  plat ,  faites-y  un  grand  bord  autour  avec  cette  pâte  i 
le  bord  doit  en  être  épais,  afin  qu’il  puifle  fe  foutenir;  on 
façonne  ce  rebord  comme  on  veut;  on  le  fait  cuire  dans 
le  four.  Enfuite  retirez  le  jambon  avec  le  jus  qu’il  aura 
rendu;  rempliffez  les  vuides  avec  des  tranches  de  bœuf  & 
de  la  graille.  On  peut  le  poudrer  de  la  chapelure  de  pain  * 
&  lui^  faire  prendre  couleur  avec  la  pelle  rouge. 

PATE  de  Canard  froid.  Voyez  Canard* 

PATE  de  Perdrix.  Voyez  Perdrix. 

PATE  en  i>  o  t.'  Prenez  tous  les  filets  d’un  gigot  de  mou¬ 
ton,  ceux  d’un  lievre,  d’une  perdrix,  une  noix  de  veau, 
&  demi-livre* de  jambon;  hachez  bien  le  tout  avec  champi¬ 
gnons,  afiaifonnez  de  fel,  poivre,  mufeade  ,  pertil,  cibou¬ 
les,  bafilic,  échalotces,  fines  épices;  hachez  &  mêlez  bien 
cet  adaifonnement  :  mêlez-y  quatre  livres  de  lard  &  fix  jau¬ 
nes  d’œufs  avec  les  blancs  fouettés;  enfuite  mettez  votre 
hachis  dans  une  marmite  garnie'  de  bardes  de  lard;  fermez 
la  marmite  d’une  feuille  de  papier  &de  fon couvercle;  fai¬ 
tes  cuire  le  tout  à  petit  feu  l’efpace  de  vingt  heures  :  laif- 
fez-le  refroidir,  ôtez-enles  bardes;  dreiïez-le  dans  un  plat, 
6e  le  fervez  pour  entremets. 

PÂTÉS,  petits  PÂTÉS.  On  les  fait  d’abord  avec  de 
la  pâte  feuilletée  :  enfuite  hachez  un  peu  de  rouelle  de  veau 
&de  moelle  de  bœuf,  avec  perfil,  ciboulè,  champignons; 
ajoutez-y  deux  œufs,  avec  fel  &  poivre;  délayez  cette 
farce  avec  un  demi-fetier  de  crème.  Faites  enfuite  de  pe¬ 
tites  abaifles  de  la  pâte  ci-dellus,  mettez-les  fur  des  mou¬ 
les  à  petits  Pâtés,  étendez  de  petits  morceaux  de  farce  fur 
chaque  abailfe,  &  couvrez  cette  abaifle  d’une  autre,  &  do- 
rez-la  :  faites  de  même  à  chacun,  &  mettez-les  au  four. 

Les  Tartelettes  fe  font  de  même ,  fi  ce  n’eft  qu’au  lieu 
de  cette  farce,  on  y  met  de  la  crème  pour  les  tourtes. 

PATIENCE.  Efpece  d’ofeille  fort  grande  &  fort  ai¬ 
gre;  on  la  cultive  de  même  que  l’ofeille.  il  y  a  encore  la 
Patience  fauvage ,  qui  croît  dans  les  terres  incultes  :  les  feuil¬ 
les  reflemblent  à  celles  de  l’ofeille,  mais  elles  font  plus 
longues.  Sa  racine  eft  apéritive  &  laxative;  on  s’en  fert  en 
tifane  dans  les  maladies  qui  viennent  d’obftruétion.  Sa  dé¬ 
coction  purifie  le  fang.  Le  fuc  de  fa  racine  eft  bon  contre 
la  gale  ,  les  dartres ,  les  ronfleurs ,  &  autres  vices  de  la  peau, 

PATRON.  On  appelle  ainfi  celui  qui  a  fondé,  bâti, ou 
doté  une  Eglifc  :  en  conféquence  de  ce ,  il  a  droit  de  pré- 
fenter  à  l’Evêque  un  Eccléfiaftique  pour  deiïervir  l’Eglife  ; 
il  doit  avoir  la  première  place  dans  le  Chœur  parmi  les 
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Laïques,  le  paîn  bénît  &  l’eau  bénite,  &  être  nommé  ex- 
preffément  dans  les  prières  du  Prône ,  &  il  a  droit  de  fé- 
pultnre  dans  le  Chœur. 

P.Â  T  U  R  A  G  E  S  (les)  font  des  fonds  de  terre  qui  n’ont 
pas  befoinde  culture  pour  porter  une  grande  quantité  d’her- 
bages,  avec  lefquels  on  engraiffe  les  beftiaux.  Les  fonds 
gras,  &  naturellement  abreuvés  d’eau,  s’appellent  pâca- 
ges,  &  les  fonds  féfcs  s’appellent  pâtures  ou  pâtis.  Il  y  a  un 
nombre  infini  de  pâcages  dans  la  Baffe-Normandie,  la  Bre¬ 
tagne,  le  Berri ,  le  Poitou,  parce  que  ce  font  des  Pays 
gras  :  les  Habitants  y  mettent  quantité  de  beftiaux  maigres, 
bœufs  vaches,  chevaux,  moutons,  &  ils  les  y  renouvellent 
trois  fois  par  an.  Cependant  on  y  met  plus  ou  moins  de 
beftiaux,  félon  la  force  &  la  quantité  de  la  pâture  :  fur  quoi 
il  fajit  remarquer  que  foixante  bœufs  confomment  autant 
que  cent  vaches,  &  un  cheval  autant  que  trois  vaches.  Ces 
Pâcages  font  des  biens  qu*on  loue  le  mieux  &  le  plus  faci¬ 
lement  :  mais  ce  ne  feroit  pas  entendre  fes  intérêts  de  les 
louer  lorfqu’on  a  affez  de  facultés  pour  y  mettre  des  bef¬ 
tiaux  pour  fon  propre  compte;  car  alors  le  produit  eft  tri¬ 
ple  ,  &'on  peut  retirer  fon  fonds ,  avec  un  gain  honnête  ,  jul- 
qu’à  deux  ou  trois  fois  par  an  :  cependant  il  eft  bon  de  ré- 
ferver  en  foin  une  partie  de  fes  Pâtures,  pour  nourrir  les 
beftiaux  en  Hyver. 

On  doit  d’abord  mettre  les  beftiaux  dans  les  moindres 
Pâturages,  pour  qu’ils  s’y  purgent;  enluite  dans  d’autres  plus 
fubftantiels;  &  enfin  dans  les  plus  fucculents,  où  ils  achè¬ 
vent  de-  s’engraiffer. 

Les  Pâcages  fourniffent  plus  d’herbes  que  les  autres  Pâ¬ 
tures,  parce  qu’ils  font  humides  de  leur  propre  fond  :  ils 
font  ordinairement  pour  les  gros  beftiaux,  que  l’on  y  met 
à  la  fin  d’Avril;  &  on  n’y  fait  paître  que  la  derniere  herbe 
aux  moutons  &  aux  brebis,  c’eft-à-dire,  fur  la  fin  de  No¬ 
vembre,  &  après  que  les  bœufs,  vaches  &  chevaux  ont 
pâturé. 

L’herbe  que  paiffent  les  beftiaux  dans  les  Pâcages,  leur 
eft  infiniment  plus  falutaire  que  celle  qu’on  leur  donne  dans 
les  écuries  &  dans  les  étables. 

Quoiqu’on  ne  feme  point  les  Pâtures,  il  eft  bon  d’y  ré¬ 
pandre,  de  temps  à  autre,  les  reftes  &  les  balayures  des 
greniers  à  foin  quand  ils  font  vuides  :  on  doit  même  leur 
donner  quelques  amendements,  tels  que  le  Parcage  des  va¬ 
ches,  &  pratiquer,  du  moins  en  partie,  ce  que  l’on  fait  à 
l’égard  des  prés,  afin  que  les  pâtures  foient  abondantes. On 
doit  pratiquer,  tout  auprès  des  Pâtures,  une  chaumière 
pour  le  logement  des  Pâtres,  &  quelque  endroit  un  peu 
couvert  pour  y  mettre  à  l’ombre  les  beftiaux  pendant  les 
chaleurs. 


Comme 


Comme  l’herbe  trop  mûre  durcît  &  perd  beaucoup  de 
Ton  fuc,  que  celle  qui  n’eft  point  mûre  n’en  a  point  af- 
fez ,  &  que  les  beftiaux  vont  toujours  à  la  plus  tendre,  il 
faut,  pour  ménager  fes  Pâcages,  &  afin  que  toute  l’herbe 
foit  pâturée  en  maturité,  &  qu’elle  réponde  ,  il  faut,  dis- 
je,  féparer  les  Pâturages  en  quartiers,  grands  â  proportion 
du  bétail  qu’on  a  à  y  mettre;  en  forte  qu’il  trouve,  dans 
chaque  quartier,  de  quoi  paître  pendant  trois  ou  quatre 
jours,  au  bout  defquels  on  le  met  dans  un  autre  quartier, 
afin  que  le  premier  fructifie,  &  ainfi  fucceflivenient.  C’eft 
en  relevant  les  terres,  &  plantant  du  bois  fur  les  levées, 
qu’on  fait  les  réparations,  ou  avec  des  haies  &  des  fautes. 

On  doit  obferver  que  les  bâtes  à  cornes  font  plus  de  dé¬ 
gât  dans  les  herbages  plantés  &  dans  les  jeunes  bois,  que 
les  chevaux,  parce  qu’elles  broutent  &  broullaillent,  &  ra- 
fent  l’herbe  de  plus  près. 

On  peut  affermer  les  Pacages,  fuivant  Pillage  du  Pays, 
foit  par  différents  baux  ,  foit  en  recevant  des  befliaux  dans 
les  Pâturages  :  pn  ne  doit  fouffrir  aux  Pâcages  ,  ni  chevres, 
ni  moutons,  ni  cochons. 

Lorfqu’on  veut  profiter  de  Tes  Pâturages,  on  peut  avoir 
des  bœufs  &  des  vaches;  c’eft  le  moyen  d’avoir  beaucoup 
de  fumiers  :  les  engrais  du  bétail  font  lucratifs. 

PATURES.  On  appelle  Pâtures,  graffes  ou  vives,  les 
Prés,  les  Pâcages,  ou  Communes.  On  entend  auffi  par  ce 
nom  ,  les  droits  de  Pâturage  que  les  Communautés  d’habi¬ 
tants  ont  dans  les  prés,  les  bois,  dont  ils  fontvoifins, 
pour  y  faire  paître  leurs  chevaux  &  leurs  troupeaux  dans 
le  temps  de  la  paifon.  Lorfque  ces  Pâtures  font  des  Com¬ 
munes,  elles  ne  font  que  pour  les  Habitants  auxquels  elles 
font  communes,  &  chacun  y  peut  mettre  le  nombre  de  bÔ~ 
tes  qu’il  veut.  Outre  ces  fortes  de  Pâtures,  il  y  a  encore 
les  vaines  Pâtures:  on  entend  par-Jà  tout  champ  dépouillé, 
comme  les  terres  à  grain  après  la  moifTon ,  les  prés  après  la 
dépouille  du  foin;  en  un  mot,  tout  héritage,  où  il  n’y  a, 
ni  fruit,  ni  femence,  tels  que  les  Pâtis,  excepté  depuis  la 
mi-Mars  jufqu’en  Septembre,  les  bois  taillis,  &  les  hautes 
futaies  pour  les  herbes  qui  croiffent  defTous.  Chacun  a  droit 
de  mener  paître  les  beftiaux  dans  ces  fortes  d’endroits ,  & 
les  Coutumes  ont  introduit  ce  droit  pour  maintenir  l’abon¬ 
dance  des  beftiaux.  Au  refte,  chaque  Habitant  ne  peut  pas 
faire  paître  autant  de  bâtes  qu’il  lui  plaît;  il  n’y  en' peut 
mettre  qu’à  proportion  des  héritages  qu’il  poffede  dans  la 
Paroilfe  ;  à  raifon  d’un  mouton  par  arpent  de  terre  en  labour  , 
pour  les  bêtes  à  laine  :  à  l’égard  des  chevaux  &  des  bêtes  à 
cornes,  il  n’y  a  point  de  réglé  établie;  mais  il  faut  que 
■  les  beftiaux  foient  pour  l’ufage  de  l’Habitanc  qui  les  envoie 
paître  :  car  ce  droit  n’eft  pas  pour  ceux  qui  feroient  com- 
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merce  de  beftiaux.  La  meilleure  réglé  pour  cela,  eft  celle 
qui  eft  établie  en  plufieurs  endroits;  favoir,  que  chaque  Pa* 
roifTe  ou  Village  a  fon  triage  diftinét ,  qu’il  n’eft  pas  permis 
d’excéder.  En  réglant  ainli  la  vaine  Pâture  par  les  limites 
de  chaque  Paroiffe,  chacune  a  le  profit  du  terrein  dont  elle 
porte  les  charges.  On  permet  aux  autres  Habitants  qui  n’ont 
point  d’héritage,  de  faire  pâturer  une  vache,  ou  deux  chè¬ 
vres;  mais  aucun  bétail  ne  doit  pâturer  féparemcnt  du  trou¬ 
peau  de  la  Communauté. 

Un  Auteur  judicieux,  qui  a  écrit  fur  l’adminiftration  des 
terres  ,  prétend  qu’un  Seigneur  ne  doit  rien  épargner  pour 
je  rédimer  des  droits  dûs  dans  fes  bois,  tels^ue  le  Pâturage 
&  le  chauffage.  S’il  peut ,  dit-il ,  procurer  une  autre  Pâture 
aux  Habitants,  en  leur  accordant  une  certaine  quantité  de 
bois,  qu’il  livrera  tous  les  ans  à  chaque  ménage,  ou  en  par¬ 
tageant  à  chaque  feu  une  quantité  de  terrein  pour  lui  ap¬ 
partenir  en  propre  ,  il  gagnera  beaucoup  ;  car  par-là  il  pourra 
éloigner  de  fes  bois  les  beltiaux  &  la  mauvaife  adminiftra- 
tion":  mais  il  faut  préalablement  faire  autorifer  la  ParoifTe 
à  s’afTembler,  à  tranfiger,  &  à  faire  homologuer  l’Afte. 

TA  VIE.  On  appelle  ainfi  une  efpecc  de  pêche  qui  a  fon 
mérite,  mais  bien  plus  dans  les  Pays  chauds;  car  elles  y 
font  recommandables  par  leur  goût  &  leur  délicateffe.  Mais, 
aux  environs  de  Paris,  les  Pavies  y  ont  toujours  la  chair 
grofliere  &  coriace.  Aufii  n’y  fert-on  qu’en  compote  la  Pa- 
vie  madeleine,  &  rarement  la  fert-on  crue  :  cependant  la 
Pavie  de  Pomponne  eft  renommée,  à  caufe  de  fa  groffeur 
furprenante  &  de  fa  belle  couleur  ;  elle  eft  ronde,  fon  goût 
eft  mufqué,  &  fon  eau  fucrée;  elle  mûrit  à  la  fin  de  Sep¬ 
tembre.  Voyez.  Pêche. 

PAVÉ.  i°.  Il  y  a  le  gros,  qui  eft  le  Pavé  de  rue  &  des 
paflages  publics,  qui  a  fept  pouces  en  quarré ,  &  qu’on 
n’emploie  qu’avec  du  fable;  2°.  le  moyen,  ou  d’échantil¬ 
lon  qui  eft  de  la  moitié  de  la  groffeur  de  l’autre  :  on  en 
pave  les  cours  à  chaux  &  à  fable;  3°-  le  petit',  qui  n’a  que 
cinq  pouces  en  quarré  ,  &  dont  on  pave  les  cuilines  ù  chaux 
êc  à  ciment.  Le  prix  du.  Pavé  de  cour  à  chaux  &  à  ciment , 
eft  de  fept  livres  la  toife,  à  tout  fournir  par  l’Ouvrier;  le 
Pavé  commun,  à  chaux  &  fable,  cinq  livres  dix  fols  la  toi¬ 
fe;  la  feule  façon  de  gros  Pavé  ,  une  livre  cinq  fols  la  toife  ; 
le  petit  Pavé,  à  tout  fournir  par  le  Bourgeois,  vingt  fols 

la  toife.  .  ^  , , 

PAVOT,  (le)  Fleur  :  il  y  a  le  blanc  &  le  noir.  Leblanc 
pouffe  une  tige  à  la  hauteur  de  trois  ou  quatre  pieds ,  avec 
des  feuilles  longues  &  larges  ;  au  fommet  des  tiges  font  les 
fleurs,  difpoféesen  rofes,  ou  blanches  ou  purpurines ,  &  fes 
femences  rondes  &  blanches  :  le  noir  eft  femblable  au  blanc  , 
«xcepté  que  fes  fleurs  font  rouges ,  &  fes  femences  noires. 


PAV  PAY  PÉA  PÊC  ï4  7 

Pavot  blanc  &  noir  cultivé  :  plante  des  jardins.  On  les 
diftingue  ainli ,  à  caufe  de  la  couleur  de  leur  femence.  Les 
têtes  des  Pavots  blancs  entrent  dans  les  remedes  :  elles  fonc 
affoupiffantes ,  calment  les  douleurs,  la  toux;  mais  la  fe¬ 
mence  de  Pavot  eft  peu  fomnifere.  Voyez  Décoétion  du  Pa¬ 
vot  blanc. 

Pavot  rouge ,  ou  Coquelicot.  Plante  que  l’on  voit 
au  milieu  des  bleds  :  fa  fleur  eft  peétorale,  adouciflânte  ; 
on  l’emploie  dans  les  rhumes  :  on  s’en  fert  en  maniéré  de 
thé ,  ou  en  tifatie ,  ou  en  firop. 

Décoétion  de  tête  de  Pavot  blanc.  Prenez  un  ou  deux 
gros  d’écorce  de  tête  de  Pavot  blanc,  feche  &  coupée  par 
morceaux,  faites-les  bouillir  dans  une  chopine  d’eair,  ré¬ 
duite  à  demi-fetier,  partez  le  tout  dans  une  étamine  avec 
légère  expreflion  :  elle  convient  dans  les  infomnies  légè¬ 
res,  &  lorfque  les  malades  fe  trouvent  inquiets  &  agités 
par  des  mouvements  de  vapeurs.  On  en  donne  trois  ou 
quatre  cuillerées  dans  un  bouillon  ,  le  foir ,  à  l’heure  du 
fommeil.  < 

PAYS  gras.  On  appelle  ainfi  ceux  qui  abondent  prin¬ 
cipalement  en  pâturages,  comme  la  Bretagne  ,  la  Baffe-Nor¬ 
mandie ,  le  Berry,  le  Poitou. 

PEAGE.  (Droit  de)  C’eft  un  droit  feigneurial  qui  fe 
prend  fur  le  bétail,  ou  fur  les  marchandifes  qui  partent;  & 
ce  pour  l’entretien  des  chemins  &  chaurtées.  Ce  droit  eft 
encore  connu  fous  le  nom  de  Pontonage ,  Rouage,  Travers, 
Leude,  &c.  Il  ne  peut  être  établi  que  par  la  conceflion  du 
Roi,  &  en  vertu  de  Lettres  Patentes.  Outre  le  titre  ex  pof- 
feflîon  de  cent  ans  pour  lever  ce  droit,  il  faut  qu’il  y  ait 
quelque  ouvrage  public  que  le  Seigneurfoit  obligé  d’entre¬ 
tenir,  comme  de  réparer  un  pont,  une  chauffée,  un  grand 
chemin  ,  l’entretien  d’un  bac ,  le  curement  d’une  riviere  ,  &c. 
Ainfi,  lorfque  ce  droit  eft  concédé  à  temps,  il  eft  éteint 
après  le  temps  porté  par  la  conceflion.  En  cercains  lieux, 
les  Péages  font  du  Domaine  du  Roi;  en  d’autres  ils  appar¬ 
tiennent  aux  Villes ,  ou  aux  Seigneurs.  Les  Péagers  fonc 
obligés  de  mettre  une  Pancarte  bien  lifible  au  haut  d’un 
poteau,  à  côté  du  lieu  où  le  Péage  eft  dû,  contenant  le  ta¬ 
rif  des  droits  dûs.  A  refus  de  Péage,  on  ne  peut  faifir  que 
quelque  petite  marchandife  ou  denrée ,  à  concurrence  du 
droit. 

PÈCHE.  La  Pêche  eft  l’art  d’attraper  le  poiffon  ,  par  le 
moyen  de  différents  filets.  La  Pêche  eft  un  exercice  agréa¬ 
ble  &  utile  :  elle  demande  beaucoup  de  patience,  &  qu’on 
obferve  un  grand  filence.  Cet  exercice  eft  même  plus  lu¬ 
cratif  que  la  chaffe  :  fur  quoi  il  faut  favoir  que  les  eaux  fa- 
blonneufes  font  plus  fécondes,  fur-tout  en  truites.  Les  eaux 
bourbeufes  donnent  la  carpe,  la  tanche,  la  perche,  le  bar- 
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beau,  le  meunier,  l’anguille.  On  doit  avoir  foin  de  net¬ 
toyer  les  lits  d’eau,  dans  les  environs  où  l’on  pêche,  de 
tous  pieux,  &  autres  embarras  qui  peuvent  accrocher  ou 
déchirer  les  filets;  &  qu’il  faut  pêcher  en  remontant  tou¬ 
jours  contre  l’eau. 

il  eft  d’ufage  d’affermer  le  droit  de  Pêche  dans  les  riviè¬ 
res  non  navigables;  mais  on  fait  toujours  les  réferves  né- 
ceflaires  pour  fa  confommacion  :  il  y  a  rarement  du  profit 
à  en  faire  l’exploitation  par  fes  mains,  tout  fe  confomme 
en  fraix. 

À  l’égard  des  rivières  navigables,  perfonne  n’a  droit  de 
Pêche  fans  titre  :  les  Gentilshommes,  les  Ecclétiaftiques  U 
les  Communautés,  ne  peuvent  pas  ufer  de  ce  droit  par 
eux-mêmes,  il  faut  qu’ils  l’afferment. 

Il  y  a  fur  la  Pêche,  la  même  police  que  fur  la  Chaffe, 
c’eft-à-dire,  des  réglés  preferites  parles  Ordonnances  du 
Roi,  du  moins  quant  à  la  Pêche  dans  les  rivières  naviga¬ 
bles,  auxquelles  tous  les  Particuliers  doivent  fe  conformer. 
Voyez  Chaife,  &  Droit  de  Chaffe  &  Rivières. 

P  È  G  H  E  R.  Arbre  fort  connu  :  il  eft  alfez  petit  ;  fon  bois 
eft  léger  &  fragile;  fes  fleurs  font  rouges.  Les  Pêchers  qui 
font  (dans  un  terroir  fablonneux  &  chaud,  produifent  les 
plus  £roffes  pêches  :  cet  arbre  craint  beaucoup  le  froid.  Pour 
les  multiplier,  on  plante  des  noyaux  de  pêches  dans  un  ter¬ 
roir  foffoyé,  à  deux  pieds  l’un  de  l’autre,  à  trois  doigts  de 
profondeur  ,  la  tête  tournée  en  bas.  On  doit  replanter  les 
rejettons  au  bout  de  deux  ans,  dans  une  petite  foffe  ,  les 
fumer,  leur  labourer  le  pied  trois  fois,  les  arrofer  affidu- 
ment  :  à  deux  ans  les  tranfplanter ,  les  mettre  en  long  dans 
le  fofl'é,  &  en  laiffer  fortir  feulement  un  rameau.  On  les 
greffe  en  éculfon  fur  des  pruniers  de  Saint-Julien ,  ou  de 
damas  noir,  ou  fur  des  abricotiers  déjà  greffés  :  c’eft  le 
moyen  d’avoir  beaucoup  de  pêches ,  &  des  meilleures.  Lorf- 
qu’ils  ont  atteint  trois  ans,  on  les  taille,  pour  le  moins, 
deux  fois  l’an;  la  première,  au  mois  de  Mars,  êclorfqu’on 
les  voit  prêts  à  fleurir;  &  la  fécondé,  depuis  lami-Maijuf- 
qu’à  la  mi-juin  :  on  doit  les  dépaliffer  pour  les  bien  tail¬ 
ler;  fur  quoi  il  eft  bon  de  fàvoir,  que  les  branches  à  fruit, 
&  de  l’année,  font  chargées  de  boutons,  &  qu’il  n’y  a  que 
ces  fortes  de  branches  qui  donnent  le  fruit;  car  les  bran¬ 
ches  à  bois  n’ont  point  de  boutons. 

À  la  première  taille,  on  donne  aux  branches  à  fruit  une 
longueur  raifonnable,  &  on  taille  les  branches  à  bois,  au 
quatrième  ou  cinquième  œil,  pour  qu’il  en  naifledes  bran¬ 
ches  à  fruit  ;  le  tout  à  proportion  de  leur  force ,  c’eft-à-dire , 
les  plus  grotfes  à  fix  ou  fept  pouces  de  long  ,  &  les  foîbles 
à  quatre  ou  cinq.  À  la  fin  de  Mai ,  on  doit  pincer  les  bou¬ 
tons  de  toutes  les  grolfes  branches,  pour  qu’elles  pouffent 
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du  bois  à  fruit.  On  doit  couper  près  du  gros  de  l’arbre  ,  les 
branches  gourmandes  ,  qui  font  de  grofles  branches  de  l’an¬ 
née,  ou  du  moins,  de  iept  à  huit  pouces  de  long,  fi  elles 
fervent  à  garnir  l’endroit  où  elles  pouffent.  Lorfque  les  Pê¬ 
chers  ne  produifent  plus  que  de  groiïes  branches,  c’eftune 
marque  qu’ils  font  vieux,  &  il  faut  les  arracher,  du  moins 
dans  les  terres  légères,  excepté  qu’ils  euiïent  pouffé  quel¬ 
ques  branches  gourmandes  qui  peuvent  les  rajeunir:  il  faut 
les  tailler  à  un  bon  pied  de  long. 

La  fécondé  taille  fe  fait  pour  délivrer  l’arbre  des  bran¬ 
ches  inutiles  qui  l’épuiferoient,  ou  même  du  trop  de  fruit: 
on  taille  en  même-temps  tout  le  bois  fec  &  languiffant,  & 
celui  qui  eft  attaqué  de  gomme.  Lorfque  certains  Pêchers 
paroiffent  languir,  il  y  a  des  gens  qui  confeillent  de  les  ar- 
rofer  de  lie  de  vin  vieux  ,  mêlée  avec  de  l’eau,  &  entaffer 
de  la  terre  au  pied,  en  arrofant  l’arbre  le  foir,  &  le  met¬ 
tant  à  couvert  de  l’ardeur  du  foleil. 

Après  la  taille,  &  lorfqu’ils  font  en  fleur,  on  doit  i°.les 
garantir  de  la  gelée  &  des  roux  vents  du  mois  d’Avril,  par 
des  paillaifons ,  jufqu’à  la  fin  de  Mai  :  on  les  ôte  quand  le 
temps  eft  doux.  i°.  Lorfque  le  Printemps  eft  fec  ou  froid, 
on  doit  les  déchauffer,  &  y  jetter  deux  féaux  d’eau,  les 
recouvrir  de  leur  terre,  &  continuer  à  les  arrqfer  ;  ce  qu’on 
doit  faire  auiïi  dans  les  grandes  chaleurs  de  l’Eté,  en  y  jet- 
tant  la  valeur  d’un  demi-feau  d’eau  à  chaque  pied.  30.  Si 
les  abricots  font  noués,  il  faut  ôter  de  l’arbre,  au  mois  de 
Mai ,  le  trop  de  fruit,  &  en  laiffer  peu  fur  les  branches  foi- 
bles,  ce  qu’on  pratique  fur-tout  à  l’égard  de  ceux  qui  por¬ 
tent  de  gros  fruits.  40.  On  doic  Ôter,  avec  des  cifeaux,  les 
feuilles  qui  font  fur  les  fruits,  pour  les  découvrir  &  les 
mettre  ù  l’air,  mais  feulement  quinze  jours  avant  leur  ma¬ 
turité. 

PECHES  (les)  font  le  fruit  le  plus  délicieux  à  manger 
crud.  11  y  a  un  grand  nombre  d’efpeces  de  Pêches  :  voici 
les  noms  des  plus  connues,  avec  leurs  différentes  qualités: 
1°.  l’avant-Pêche  ;  elle  eft  petite  ,  elle  a  l’eau  fucrée  & 
mufquée  :  2®.  la  Pêche  de  Troyes  ;  elle  eft  groffe,  rouge, 
&  ronde,  d’un  goût  relevé,  mûrit  au  mois  d’Août;  30.  l’AI- 
berge ,  peu  groffe,  a’Ia  chair  jaune;  40.  la  Vineufe,  groffe 
&  ronde,  d’un  rouge  brun  foncé,  d’un  goût  fin  &  déli¬ 
cieux;  on  la  mange  à  la  mi-Septembre  :  50.  la  Mignone  , 
un  peu. groffe,  plus  élevée  d’un  côté  que  de  l’autre,  fort 
belle  en  couleur,  a  la  chair  fine  &  fondante  ,  l’eau  fucrée, 
le  noyau  petit,  mûrit  ;\  la  mi- Août;  6‘L  la  Pêche-Made¬ 
leine ,  groffe  ,  ronde,  rouge  du  côté  du  Soleil,  blanche  de 
l’autre,  a  la  chair  fine,  l’eau  fucrée,  le  goût  relevé,  le 
noyau  petit,  fans  aucun  rouge,  mûrit  à  la  mi-Août;  7°.  la 
Mchc  chevreufe,  groffe,  d’un  coloris  rouge,  a  la  chair  fine 
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&  fucrée,  la  figure  un  peu  longue,  mûrit  au  moisd’Août; 
S°.  la  Royale,  un  peu  grofle  ,  plus  tardive,  mûrit  en  Oéto- 
bre;  90.  la  Bourdine  ,  allez  grofle ,  d’un  rouge  obfcur,  eft 
mûre  en  Septembre;  io°.  la  Violette,  hâtive,  petite,  fa 
chair  parfumée,  fon  eau  vineufe  :  elle  eft  fort  eftimée, 
bonne  à  la  mi-Septembre;  ii°.  la  Chancelliere,  plus  lon¬ 
gue  que  ronde,  d’un  beau  rouge,  la  peau  fine,  l’eau  fu¬ 
crée;  120.  la  Pêche  admirable,  grofle  &  ronde,  l’eau  fu¬ 
crée,  d’un  beau  coloris,  le  goût  vineux','  fa  chair  fine  &: 
fondante,  le  noyau  petit,  mûrit  au  commencement  de  Sep¬ 
tembre;  13°.  la  Pavie  blanche  ,  reflemble  à  la  Madeleine  blan¬ 
che  ,  mais  fa  chair  eft  ferme,  tient  au  noyau ,  d’un  fort 
bon  goût,  mûrit  à  la  fin  d’Août;  140.  la  Pavie  rouge  de 
Pomponne,  fort  grolTe  ,  d’un  beau  coloris,  ronde,  d’un 
rouge  incarnat ,  le  goût  mufqué ,  l’eau  fucrée  ,  mûrit  au  com¬ 
mencement  d’Otftobre;  150.  le  Brugnon  violet  :  il  eft  lifté , 
fa  chair,  ni  tendre  ,  ni  dure;  il  eft  fort  bon,  quand  il  elt 
un  peu  ridé,  à  la  fin  de  Septembre. 

Il  y  a  encore  la  Pêche  nivette,  ou  veloutée,  qui  eft 
d’une  belle  grofleur;  c’eft  une  des  meilleures  Pêches  :  la 
Pêche  perfique  ,  qui  eft  d’un  goût  merveilleux;  la  Bellegar- 
de,  la  Violette  tardive,  l’Abricotée,  la  Pêche  de  Pau.  Tou¬ 
tes  les  Pêches  fe  mangent  à  la  fin  de  Septembre,  ou  au 
commencement  d’Octobre. 

Une  bonne  Pêche  doit  avoir  la  chair  un  peu  ferme ,  & 
cependant  fine ,  ce  qui  paroît  quand  on  ôte  la  peau  :  elle 
doit  être  fondante  â  la  bouche,  avoir  une  eau  douce  &  fu¬ 
crée,  un  goût  vineux  &  mufqué,  &  le  noyau  petit.  On 
connoît  la  maturité  d’une  Pêche  ,  lorfqu’elle  tient  très-peu 
par  fa  queue,  lorfqu’elle  a  un  beau  coloris  d’un  côté,  & 
qu’elle  eft  jaunâtre  de  l’autre,  fans  mélange  de  verd  :  les 
Pêches  ne  mûriflent  point  hors  de  l’arbre ,  comme  quelques 
autres  fruits;  cependant,  en  les  mettant  dans  la  ferre  un 
jour  ou  deux,  elles  aequierrent  un  certain  frais  qui  les  rend 
plus  agréables. 

Pour  confire  des  Pêches  à  l’eau-de-vie  :  i°.  choififlez  les 
plus  belles,  &  fans  tache,  cueillez-Ies  avant  qu’elles  foient 
tout-à-fait  mûres,  &  dans  la  chaleur  du  jour;  efluyez  le 
duvet,  fendez-Jes  jufqu’au  noyau,  mettez  votre  lucre  dans 
une  poêle  à  confiture,  &  de  l’eau  à  proportion,  &  clari- 
fiez-le.  Le  lirop  étant  fait  à  moitié,  &  dans  le  temps  qu’il 
eft  bouillant,  mettez  dedans  la  moitié  de  vos  Pêches,  laif- 
fez-les  blanchir  ;  mais  ayez  foin  de  les  ôter  au  véritable 
point  de  leur  blanchiflage ,  tirez-les  promptement  avec  l’é¬ 
cumoire  à  mefure  qu’elles  blanchiront,  laiflez  les  égoutter 
fur  une  table  couverte  d’un  linge,  &  expofez-les  fur  leur 
entaille.  Pendant  ce  temps-là,  achevez  le  firop,  faites-le  ré¬ 
duire  prêUcandirj  puis  retirea-ie,  pafiez-le  dans  un  tamis. 
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Îailfez-Ie  refroidir.  Alors  mettez,  en  pareille  quantité,  moi¬ 
tié  ''fprit  de  vin  &  de  firop;  arrangez  les  Pèches  dans  les 
bouteilles,  &  achevez  de  remplir  les  bouteilles  de  firop  & 
d’efprit  de  vin  :  lorfqu’elles  tomberont  au  fond,  elles  fe¬ 
ront  bonnes  à  manger. 

La  recette  pour  un  cent  de  Pêches  ,  &  environ  une  dou¬ 
zaine  au  delà  pour  remplacer  celles  qui  peuvent  fe  perdre 
au  blanchiüage ,  eft  de  huit  livres  de  fucre  pour  faire  le 
firop,  avec fix  pintes  d’eau,  &  quatre  pintes  d’efprit  de  vin , 
pour  être  mêlées  avec  le  firop.  Afin  de  bien  faire  le  firop, 
obfervez  que,  lorfque  le  fucre  fera  fondu  &  le  firop  prêt 
à  bouillir,  il  faut  le  clarifier  avec  trois  ou  quatre  blancs 
d’œufs  fouettés,  mais  employés  par  quart.  Lorfqu’il  fera 
clarifié  avec  cette  moitié  de  blancs  d’œufs,  il  faut  blanchir 
les  Pêches,  comme  il  a  été  dit,  puis  achever  le  firop,  juf- 
qu’à  ce  qu’il  commence  à  candir,  &  mettre  le  refie  des 
blancs  d’œufs  pour  achever  de  le  clarifier;  puis  le  laiffer 
refroidir,  &  mêler  alors  l’efprit  de  vin. 

Maniéré  de  faire  fécher  &  conferver  des  Pêches,  princi¬ 
palement  pour  ceux  qui  en  recueillent  beaucoup.  i°.  On 
doit  faire  choix  pour  cela  de  l’abricotée  ou  admirable  jau¬ 
ne,  ou  l’alberge  jaune,  &  rarement  des  autres  efpeces;  ou 
doit  les  cueillir  à  l’arbre  bien  mûres  :  celles-ci  valent  mieux: 
que  celles  qui  font  tombées.  a°.  Les  fendre  par  le  milieu  , 
dter  le  noyau,  les  peler,  les  mettre  fur  un  plat,  les  appla- 
tir  un  peu  avec  la  main ,  les  laiifer  en  cet  état  pendant 
douze  heures.  Ce  temps  écoulé  ,  ram  a  (fer  dans  un  vais 
tout  le  firop  qu’elles  auront  jetté,  l’aflaifonner  avec  du  fu¬ 
cre,  de  l’eau-de-vie,  un  peu  de  cannelle  &  de  girofle  tune 
demi-livre  de  fucre  &  une  chopine  d’eau-de-vie  fuffifent 
pour  chaque  livre  de  firop  :  on  doit  laiifer  infufer  le  touc 
fur  des  cendres  chaudes  pendant  dix  ou  douze  heures.  Celrt 
fait,  arranger  les  Pêches  fur  des  claies  propres,  puis  les 
mettre  dans  un  four,  dont  la  chaleur  foit  fort  douce,  &  qui 
11e  foit  chauffé  qu’avec  du  farment  de  vigne  :  après  un  cer¬ 
tain  temps,  lesen  retirer ,  &  les  tremper  l’une  après  l’autre 
dans  le  firop  préparé  ;  les  remettre  enfuite  fur  les  claies, 
fans  qu’elles  fe  touchent,  &  les  renfermer  de  nouveau  avec 
la  même  chaleur  douce  :  les  en  retirer  après  quelque  temps , 
&  les  tremper  encore  dans  le  firop.  On  réitéré  la  même 
chofe  une  troilieme  fois,  jufqu’à  ce  que  les  Pêches  paroif- 
fent  fuffifamment  feches ,  ce  que  l’on  connoît  lorfqu’elles 
ont  une  couleur  de  brun  incarnat,  &  que  leur  chair  eft  fer¬ 
me  6t  reluifante;  alors  on  les  ferre  dans  des  boites  de  fa- 
pin,  propres,  &  garnies  de  papier,  &  dans  un  lieu  fec  :  el¬ 
les  fe  confervent  pendant  un  temps  conlïdérable. 

Les  abricots  fe  confervent  de  même  ,  mais  on  ne  les  ou¬ 
vre  point  :  tous  ces  fruits,  ainti  préparés,  font  excellents  à 
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mangér ,  &  font  d’une  grande  reflource  dans  la  faifon  oà 
les  autres  manquent. 

Compote  de  Pèches  qui  ne  font  point  trop  mûres.  Cou¬ 
pez  en  deux  une  demi-douzaine  de  ces  Pêches ,  ôtez-en  le 
noyau  ,  mettez-les  à  mefure  dans  l’eau  fraîche  ,  puis  jettez- 
les  dans  une  eau  bouillante;  faites-leur  prendre  deux  ou 
trois  bouillons  feulement,  tirez-les  pour  les  faire  égoutter 
fur  un  tamis;  ôtez-en  la  peau,  &  les  mettez  au  petit  fucre 
clarifié  prendre  deux  bouillons  fur  le  feu,  écumez-les  & 
dreffez-les  fur  une  porcelaine  avec  leur  firop  que  vos  aurez 
palfé  par  un  tamis. 

Compote  de  Pêches  bien  mûres.  Après  les  avoir  pelées 
&  jettées  en  eau  fraîche  ,  mettez  du  fucre  un  peu  clarifié 
dans  une  poêle ,  mettez  vos  Pêches  dedans ,  couvrez-les 
d’une  afliette,  &  les  faites  cuire  fur  un  feu  modéré  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  mollettes. 

Marmelade  de  Pêches.  Prenez  des  Pêches-Madeleines  bien 
mûres,  pelez-les,  ôtez  les  noyaux,  faites-les  deflecher:de 
fix  livres,  réduifez-les à  quatre;  faites  cuire  quatre  livres  de 
fucre  à  la  plume,  mettez-y  vos  pêches  dedans,  faites-leur 
prendre  encore  cinq  ou  fix  bouillons  fur  le  feu;  &  lorf- 
que  la  marmelade  eft  froide,  empotez-la. 

PECHERIE.  On  appelle  ainfi  des  endroits  fiables,  & 
où  l’on  prend  du  poilfon  :  on  les  conftruit  fur  les  rivières 
poiflonneufes ,  &  on  les  fait  ou  de  charpente ,  ou  de  cloi- 
fonnage,  ou  avec  des  fimples  claies,  eu  égard  à  l’abon¬ 
dance  du  poilfon;  on  y  pratique  des  réfervoirs  dans  le  bas. 
On  appelle  bordigues  les  Pêcheries  ou  efpaces  retranchés 
de  rofeaux  fur  le  bord  de  la  mer.  On  appelle  madragues , 
celles  qui  font  faites  de  cables  ou  de  filets  pour  prendre  le 
thon  :  on  appelle  parcs,  les  Pêcheries  conftruites  fur  le 
bord  de  la  mer  avec  bois,  pierres,  claies,  filets,  pour  y 
prendre  le  poilfon  que  le  flux  amene. 

PELOUSE  de  gazon.  Voyez  Tapis. 

PENSEE,  fleur.  C’eft  une  efpece  de  violette  dont  les 
fleurs  font  bleues,  ou  purpurines  ,  ou  blanches,  ou  jaunes; 
on  la  cultive  dans  les  jardins;  elle  fleurit  en  Avril  &  dans 
tout  l’Eté. 

PENTIERE.  Filet  que  l’on  fait  en  mailles  à  Iofanges 
ou  quarrées,  &  qui  coulent  au  long  d’une  corde  ainfi  qu’un 
rideau  :  on  s’en  fert  pour  prendre  les  oifeaux,  &  fur-tout 
les  beeafles. 

PEPIE,  maladie  des  oifeaux.  On  appelle  ainfi  un  mal 
qui  vient  au  dedans  de  leur  bec:  pour  les  en  guérir,  il 
faut,  au  lieu  de  leur  eau  ordinaire ,  leur  donner  de  la  graine 
de  melon  trempée  dans  de  l’eau  bien  claire,  &  cela  pen¬ 
dant  deux  ou  trois  jours. 

PEPINIERE.  Lieu  où  l’on  éleve  une  multitude  de 


jeunes  plantes  deftinées  à  remplacer  les  arbres  morts ,  ou 
ceux  qu’il  faut  arracher.  Les  plantes  viennent  les  unes  de 
pépin  ou  de  noyau,  qu’on  appelle  arbres  francs,  &  qui  ont 
befoin  du  fecours  de  la  greffe',  parce  qu’ils  font  fauvages  ; 
les  autres  font  des  rejettons  appelles  boutures ,  qu’on  a  dé¬ 
taché  dans  les  bois  fur  des  fauvageons  :  ceux-ci  font  des 
plantes  dont  les  fruits  font  âpres  &  de  mauvais  goût.  Voici 
les  quatre  différentes  fortes  de  Pépinières. 

i°.  La  Pépinière  de  femence  &  de  fruits  à  pépin  ?  on 
les  appelle  ainfi ,  parce  qu’on  y  éleve  de  petits  arbres  par 
la  voie  du  pépin  ou  de  la  graine.  Pour  cet  effet ,  les  pépins 
doivent  être  pris  fur  des  fruits  bien  mûrs,  &  être  gardés 
en  lieu  fec  avant  de  les  employer.  Les  graines  doivent  être 
de  la  même  année,  rondes  &  pleines  en  dedans  :  celles 
qui,  miles  dans  l’eau,  vont  au  fond,  font  les  meilleures. 
Avant  de  femer  les  pépins  &  les  graines,  on  doit  les  faire 
tremper  toute  une  journée  dans  de  l’eau  où  l’on  a  mis  un 
peu  de  nitre,  pour  faciliter  la  germination.  Au  mois  de 
Mars,  on  feme  les  pépins  à  plein  champ,  ou  par  rayons  ef- 
pacés  d’un  pied;  on  doit  les  recouvrir  de  terre,  y  répan¬ 
dre  du  fumier,  les  farder  quand  ils  commencent  à  pouf¬ 
fer,  &  leur  donner  enfuite  de  légers  labours.  Au  bout  de 
deux  ans  ,  on  les  tranfplante  en  une  autre  Pépinière,  &  on 
les  met  par  rang  à  deux  pieds  l’un  de  l’autre. 

20.  La  Pépinière  des  fruits  à  noyau  ,  c’eft-à-dire,  qui  vien¬ 
nent  par  la  voie  de  noyau.  On  n’éleve  ordinairement  par 
cette  voie  que  l'amandier,  &  on  fe  fert  de  celle  delà  greffe 
pour  les  pêchers  abricotiers,  cérifiers  &  pruniers,  que  l’on 
ente  fur  d’autres  ftijets,  parce  que  la  voie  du  noyau  eft  la 
plus  longue  :  à  la  vérité  ,  il  y  a  des  pêchers,  tels  que  la  pê¬ 
che  violette ,  &  des  pruniers  francs  ,  tels  que  le  damas  noir , 
qui  viennent  allez  bien  de  noyau  fans  être  greffés;  mais  tou¬ 
tes  les  autres  efpeces  veulent  être  greffées. 

3°.  La  Pépinière  des  plants  champêtres.  Pour  cet  effet, 
on  doit  cueillir  depuis  Septembre  jufqu’en  Décembre,  les 
graines  de  tilleul,  frêne,  érable,  hêtre,  &c.  A  l’égard  de 
l’orme,  on  en  cueille  la  graine  au  mois  de  Mai,  &  on  la 
feme  en  même-temps.  On  feme  ces  diverfes  graines  en  plan¬ 
ches  :  lorfqu’on  ne  veut  pas  les  femer  pour  demeurer  en 
place ,  on  les  leve  au  bout  de  deux  ans  pour  les  replanter 
en  Pépinière ,  à  un  pied  de  diflance  l’un  de  l’autre.  Quant 
an  chêne,  on  le  feme  pour  demeurer  en  place  ;  car  il  réuflit 
difficilement  étant  tranfplanté.  A-  l’égard  des  arbres  verds , 
comme  les  ifs,  les  houx  ,  pins ,  fapins  ,  il  vaut  mieux  les  éle¬ 
ver  de  boutures  que  de  graine.  Pour  les  noix,  noifettes,  glands, 
châtaignes,  on  les  ramaffe  dans  les  mois  d’Oélobre  &  Novem¬ 
bre  ;  on  les  fait  germer  pendant  l’Hyver  dans  des  manne¬ 
quins  fur  des  lits  de  fable ,  &  on  les  plante  au  Printemps. 
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4°.  La  Pépinière  de  plants  enracinés.  On  entend  par-là 
tout  plant  formé,  comme  rejettons,  boutures,  fauvageons,  &c. 
que  l’on  deftine  pour  greffer  tels  &  tels  fujets;  mais  il  faut 
pour  cela  favoir  choiOr  les  différents  plants ,  &  à  quels  arbres 
ils  conviennent  pour  la  greffe.  Ainfi,  lorfqu’on  veut  avoir 
des  poiriers  &  des  pommiers  francs  à  haute  tige,  on  doit 
choifir  les  fauvageons  de  poiriers  &  de  pommiers  d’un  an 
feulement.  2°.  Pour  les  pommiers  deftinés  en  efpaliers  ou 
en  buiffons,  on  prend  du  plant  de  pommiers  de  paradis; 
3°.  pour  les  poiriers  que  l’on  deftine  de  même ,  il  faut  du 
plant  de  coignnfiier;  40.  pour  les  pêchers,  abricotiers  & 
pruniers,  il  faut  du  plant  de  jeunes  pruniers  de  damas  noir 
&  de  Saint-Julien  :  à  l’égard  des  abricotier»,  on  doit  choifir 
les  pruniers  qui  rapportent  les  plus  greffes  prunes;  &  pour 
les  pruniers,  on  peut  prendre  du  plant  de  .toutes  fortes  de 
pruniers ,  ù  l’exception  de  ceux  qui  portent  des  prunes  âpres  ; 
5°.  pour  les  cerifiers ,  il  faut  des  rejettons  de  mériüers  blancs 
&  rouges.  Enfin,  pour  greffer  de  groffes  griottes,  il  faut  du 
plant  de  cérifïer  :  à  l’égard  de  l’amandier,  on  n’en  plante 
point  en  Pepiniere ,  parce  qu’il  ne  reprend  point  étant  re¬ 
planté;  ainfi  on  l’élcve  dans  la  place  où  il  doit  demeurer. 

Lorfqu’on  a  fait  choix  du  plant ,  on  le  plante  au  mois  de 
Novembre,  &  dans  les  terroirs  humides  au  mois  de  Février; 
en  l’un  &  en  l’autre  toujours  par  un  beau  temps  fur  le  ter- 
rein  deftiné  pour  Pépinière.  Ce  terrein  doit  avoir  été  dé¬ 
foncé  de  deux  pieds  &  demi  de  fond  dans  fa  furface,  & 
drefl'é  de  niveau  par  planches  de  dix  à  douze  pieds  :  la  qua¬ 
lité  de  la  terre  doit  être  de  moyenne  qualité,  c’eft-à-dire  , 
ni  trop  maigre,  ni  trop  grade.  Ôn  plante  ces  rejettons  dans 
des  rigoles  d’un  pied  de  largeur  &  de  profondeur,  efpacées 
de  trois  pieds,  &dreffées  de  maniéré  que  l’un  des  bouts  re¬ 
garde  le  Midi,  l’autre  le  Septentrion.  Lorfqu’on  plante  des 
fauvageons  de  poiriers  &de  pommiers  francs  élevés  de  pépin, 
il  faut  couper  la  moitié  de  la  racine  du  plant ,  &  en  rogner  en¬ 
viron  fept  pouces  de  haut,  &  efpacer  chaque  brin  de  fepc 
à  huit  pouces,  Lorfqu’on  plante  des  coignafliers  enracinés 
ou  autres  plants  deftinés  à  élever  des  arbres  nains,  il  faut 
les  efpacer  à  deux  pieds  l’un  de  l’autre  ,  &  les  couper  à  deux 
ou  trois  pouces  de  terre  ,  pour  qu’ils  repouffent  du  jeune  bois 
fur  lequel  on  puiffe  greffer.  A  l’égard  du  pommier  de  paradis , 
©n  ne  le  coupe  qu’à  un  pied  &  demi  de  terre. 

Ces  diverfes  Pépinières  veulent  être  cultivées  avec  foin. 
ïq.  Au  mois  de  Mai ,  on  ébourgeonnne  les  fauvageons  de 
poirier  ou  de  pommier  qui  commencent  à  pouffer,  en  forte 
qu’on  ne  laiffe  qu’un  bourgeon  fur  chaque  brin.  Vers  le 
mois  de  Juin  ,  on  laboure  la  Pépinière  avec  un  fer  de  be- 
che,  &  dans  le  milieu  du  rayon  feulement  pour  ne  pas  of- 
fenfer  les  racines,  &  puis  on  couvre  la  terre  de  fougères 
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vers  le  mois  de  Novembre,  on  doit  déchauffer  le  plane, 
c’eft-à-dire,  y  faire  autour  une  efpece  de  rigole;  au  mois 
de  Mars  fuivant,  labourer  la  Pépinière,  &  mêler  la  fougere 
avec  la  terre.  2°.  Si  elle  n’avoit  pas  bien  profité,  on  y  ré¬ 
pand  du  fumier  à  demi  pourri  avant  de  la  labourer;  3°.  émon¬ 
der  les  fauvageons  lorfqu’ils  commencent  à  former  leur  ti¬ 
ge  ,  c’eft-à-dire,  qu’on  doit  couper  toutes  leurs  branches, 
&  ne  leur  lailfer  que  fept  ou  huit  pouces  de  haut.  Ces  di¬ 
vers  plants  étant  ainfi  cultivés,  on  peut  les  greffer  à  leur 
troificme  ou  quatrième  année  :  on  leur  coupe  auffi  to  s  les 
ans  toutes  les  branches  qui  font  au-deffous  du  montant  pour 
les  entretenir  droits ,  &  qu’ils  faffent  de  belles  tiges;  à  fept 
ou  huit  ans ,  on  peut  les  employer  pour  remplacer  quelque 
place  vuide. 

On  éleve  encore  les  arbres  en  mannequin  comme  en  pleine 
terre.  Voyez  Mannequin. 

Le  terrein  de  la  Pépinière  des  arbres  fruitiers ,  ne  doit 
pas  être  plus  fertile  que  celui  du  jardin;  car  s’il  l’étoit ,  les 
arbres  ne  réuflîroient  jamais  quand  on  les  tranfplanteroit; 
ainfi  il  faut  avoir  attention  de  les  planter  d’un  terrein  mé¬ 
diocre  dans  un  meilleur. 

Tranfplantation  des  arbres  de  la  Pépinière.  Voyez  Arbres, 

PEPINS.  Voyez  Pépinière. 

P  E  RC  E-0  R  E I  L  LE.  Petit  infeéte  long  &  poli ,  qui  a 
deux  petites  cornes  à  la  tête  &  une  queue  fourchue  :  ils  font 
nuilibles  aux  fleurs  des  arbres,  &  particuliérement  aux  pê¬ 
chers  &  abricotiers.  Pour  les  détruire,  on  n’a  qu’à  l'ufpen- 
dre  aux  arbres  quelques  cornes  de  bélier,  dont  l’odeur  at¬ 
tire  ces  infeéles;  ils  entrent  dedans,  &  comme  ils  n’en 
peuvent  fortir  qu’avec  peine,  on  vuide  ces  cornes  tous  les 
jours ,  &  on  écrafe  les  Perce-oreilles. 

PERCE-PIERRE,  ou  Paffe- pierre.  Plante  qui  fert  de 
fourniture  en  falade ,  &reflèmble  fort  au  thym  :  on  la  feme 
fur  couche  ou  dans  un  pot  plein  de  terreau  ;  deux  mois  après  , 
on  la  replante  en  bonne  expofuion:  plus  on  la  coupe  ,  plus 
elle  repoulfe.  Cuite  dans  le  vin,  elle  eft  bonne  à  ceux  qui 
ont  la  fievre  ou  le  calcul,  car  elle  brife  les  pierres  dans  les 
reins. 

PERCHE.  Poiffon  d’eau  douce,  de  couleur  bigarrée  fous 
le  ventre,  &  ayant  tout  le  relie  du  corps  cendré  avec  quel¬ 
ques  bandes  noirâtres.  Elle  a  fur  le  dos  deux  arrêtes  poin¬ 
tues  ,  dont  la  piquure  eft  dangereufe  aux  poilfons  &  aux  hom¬ 
mes  telle  fait  du  dommage  dans  les  carpiercs;  elle  fe  nour¬ 
rit  dans  les  rivières,  &  a  le  trait  d’ailcron  fort  vite.  On 
les  pêche  à  l’amorce  compofée  de  foie  de  chevre. 

Les  Perches  font  d’un  goût  délicat  &  d’un  bon  fuc  :  ce 
poiffon  eft  fort  eftimé. 

Onenpeut  faire  un  ragoûtàlafaufreauxmouiTerons,pairé 
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au  blanc  avec  de  la  crème  :  on  en  met  aufïï  en  filets  &  con¬ 
combres  comme  les  foies;  on  les  coupe  en  filets  quand  el¬ 
les  font  écaillées ,  &  qu’elles  ont  cuit  un  bouillon. 

PERCHE,  mefure.  La  Perche,  félon  la  mefure  la  plus 
commune  ,  elt  de  dix-huit  pieds  de  long,  qui  font  trois  toi- 
fes  courantes,  à  fix  pieds  chacune  :  en  quelques  endroits, 
elle  a  vingt  pieds;  la  Perche  de  vingt-deux  pieds,  qu’on 
appelle  la  mefure  du  Roi ,  fert  pour  arpenter  les  bois.  Quand 
on  dit  qu’une  Perche  a  dix-huit  pieds,  il  faut  fuppofer  que 
c’eft  en  longueur,  &  qu’elle  a  autant  de  largeur,  de  maniéré 
qu’en  multipliant  dix-huit  par  dix-huit,  on  trouvera  que  la 
Perche  aura  trois  cents  vingt-quatre  pieds  en  fuperficie. 

PERDRIX  (la)  efpece  de  gibier-plume  fort  connu,  & 
fort  efiimé  pour  la  table  :  on  les  diftingue  ordinairement  en 
rouges  &  grifes.  Les  rouges  font  ainfi  nommées ,  parce  qu’el¬ 
les  ont  le  bec  &  les  pieds  rouges;  elles  font  les  plus  belles 
&  les  plus  groffes.  Les  grifes  font  moins  groffes,  mais  elles 
pafient  pour  avoir  le  fumet  plus  fin  que'les  rouges. 

Chaffe  des  Perdrix.  Pour  la  faire  bonne  ,  cinq  oulixChaf- 
feurs  font  nécelfaires  avec  des  chiens  dreffés  à  cet  effet.  Un 
des  Chafféurs  bien  monté  doit  mener  la  quête,  &  toujours 
contre  vent  :  à  fa  droite ,  il  doit  avoir  un  piqueur  à  cheval , 
&  à  fa  gauche,  un  autre,  deux  autres  derrière,  tous  à  des 
diffances  confidérables ,  mais  à  pouvoir  s’entendre  ,  &  mar¬ 
chant  dans  le  même  ordre  &  éloignement.  Lorfque  les  Per¬ 
drix  partent,  le  Quêteur  crie:  Remarque ;  les  Piqueurs  ju¬ 
gent  de  l’endroit  où  elles  peuvent  aller. 

L’adrefle  du  Quêteur  elt  de  fuivre  fans  relâche  les  Per¬ 
drix  au  repartir,  &  de  tâcher  de  les  faire  aller  contre  vent 
ou  contre-mont,  pour  leur  faire  perdre  leur  force;  après 
trois  vols,  elles  ne  peuvent  manquer  de  tomber,  &  on  les 
tue  facilement. 

Les  chiens  de  taille  médiocre  font  les  meilleurs  pour  cette 
chaffe  :  il  faut  qu’ils  chaffènt  légèrement  &  hautle  nez,  fans 
s’entrefuivre ,  ni  aller  de  toute  leur  force,  mais  quêter  en 
haie  ,  &  être  drefles  de  cette  maniéré,  que  quand  on  court  à 
la  remife,  ils  ne  faflent  pas  repartir  la  Perdrix  avant  qu’on 
y  arrive. 

On  peut  les  chafler  auflî  avec  un  reclin  qui  eft  fait  en  for¬ 
me  de  tambourin,  dont  on  touche  le  matin  fur  quelque  col¬ 
line;  les  Perdrix  ne  manquent  pas  d’y  répondre,  &  on  les 
prend  avec  unoifeaude  proie,  ou  avec  le  fufil  &  des  chiens , 
ou  avec  le  tramail  qui  ell  un  filet. 

On  les  prend  auiïi  au  traîneau  avec  des  halliers,  colliers 
ou  lacets;  à  l’appas  ,  au  trebuchet ,  au  leurre,  avec  la  ton¬ 
nelle  ,  à  là  pochette  ,  &c. 

Pour  peupler  une  terre  de  Perdrix,  il  faut,  x°.  les  épar¬ 
gner,  elles  &  leurs  petits ,  depuis  la  Un  de  l’Hyver  jufqu’e* 
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Juillet;  i °.  exterminer  les  mâles  le  plus  qu’on  peut,  parce 
qu’ils  portent  préjudice  aux  Perdrix  quand  ils  font  appariés, 
car  ils  les  empêchent  de  couver,  ou  ils  caflent  leurs  œufs; 
3°.  détruire,  le  plus  qu’on  peut,  les  bêtes  carnaiïieres  &  les 
oifeaux  de  proie;  4”.  avoir  l’attention  de  chafler  au  loin; 
5°.  dans  les  mois  de  Mai  &  de  Juin  ,  &  lorfqu’elles  font  leurs 
œufs,  chafler  dans  quelque  lieu  écarté  du  manoir,  prendre 
tous  les  œufs  qu’on  peut  trouver,  lçs  donner  couver  à  une 
poule,  fans  mêler  une  couvée  avec  l’autre,  afin  qu’ils  éclo- 
fent  tous  dans  le  même  temps  :  au  relie ,  il  ne  faut  pas  que 
les  œufs  aient  été  trouvés  auprès  de  votre  maifon,  dès  que 
vous  délirez  que  les  Perdreaux  qui  en  viendront  foient  pri¬ 
vés  &  ne  quittent  pas  la  poule. 

Autre  maniéré  de  repeupler  une  terre  de  Perdrix.  Faîtes 
conftruire  une  voliere  de  vingt-cinq  à  trente  pieds,  avec 
un  plancher  chargé  de  quatre  doigts  de  terre  fur  laquelle 
fera  la  voliere,  couverte  de  chaume  ou  de  tuile  bien  fer¬ 
mée;  laiflez-y  une  fenêtre  expofée  au  foleil  du  matin;  du 
defliis  de  la  voliere  ,  vous  en  pouvez  faire  des  poulaillers. 
Mettez  dans  cette  voliere  en  divers  endroits ,  quatre  ou  cinq 
petits  monceaux  de  terre  jaune  hauts  d’un  pied,&  de  deux 
de  large  :  cela  fait,  garnifîez  la  voliere  de  Perdrix,  ou  par 
des  œufs  de  Perdrix  qu’on  acheté  des  Payfannes  qui  vont  ar¬ 
racher  l’herbe  dans  les  champs,  ôc  faites-les  couver  par  des 
poules  communes  ou  par  des  Perdreaux  que  l’on  prend  au 
Printemps  avec  de  petits  filets  appellés  halliers. 

On  a  pour  cela  une  femelle  de  Perdrix ,  qu’on  nomme 
chanterelle  :  on  la  pofe  au  bout  d’un  fillon  de  bled,  &  à 
dix  pas  plus  avant,  on  tend  le  filet  dont  on  vient  de  par¬ 
ler.  Le  mâle  vient  au  cri  de  la  chanterelle ,  &  fe  prend.  Ont 
peut  les  prendre  encore  â  l’aide  d’un  trebuchet ,  ou  tel  au¬ 
tre  filet,  &  on  les  met  à  mefure  dans  la  voliere;  ou  bien 
encore  en  faifant  une  tonnelle  avec  laquelle  on  prend  tou¬ 
tes  les  compagnies  fuperflues  qui  font  dans  les  bois  :  nour- 
riflez  vos  Perdrix  de  froment  &  d’orge,  ayez  foin  qu’elles 
aient  de  l’eau  fraîche  en  divers  petits  vaiflfeaux,  elles  de¬ 
viendront  bientôt  grafl'es.  Tenez  un  compte  de  la  quantité 
de  mâles  fuperflus,  &  au  Printemps  laiflez  aller  ceux-ci  les 
uns  après  les  autres,  en  les  portant  dans  des  endroits  où 
l’on  fait  qu’il  n’y  en  a  point. 

On  diftingue  les  Perdreaux  des  Perdrix,  en  ce  que  les 
Perdrix  ont  la  première  plume  de  l’aile  pointue,  le  bec 
noir,  &  les  pâtes  noires  :  les  Perdreaux  ont  la  plume  de 
même,  &  un  peu  de  blanc  au  bout. 

Pour  tuer  les  Perdrix ,  on  ne  les  faigne  point,  il  fuffitde 
leur  écrafer  la  tête.  La  chair  de  la  Perdrix  jeune  &  d’urs 
bon  fumet,  eft  fort  nourriflante ,  &  de  bon  fuc;  elle  fait 
un  aliment  folide,  convient  à  toutes  fortes  de  gens,  &  fur- 
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tout  aux  convalefcents  :  il  ne  faut  pas  la  manger  fraîche¬ 
ment  tuée. 

1 

Maniéré  âe  manger  les  Perdrix. 

i».  Les  Perdreaux  le  doivent  manger  rôtis:  on  les  vuide, 
on  les  pique,  on  les  fait  cuire  de  belle  couleur.  On  peut 
cependant  les  fervir  en  entrée,  en  faifant  une  petite  farce 
de  leurs  foies  avec  du  lard  râpé,  un  peu  de  fel ,  perfil,  ci¬ 
boule  hachés  :  on  coût  la  fente  par  laquelle  on  a  introduit 
la  farce;  on  leur  trouffe  les  pattes,  on  les  fait  refaire  dans 
une  cafferole  avec  un  peu  de  beurre  ,  &  on  les  fait  cuire  à 
la  broche  enveloppés  de  lard  &  de  papier  :  étant  cuits,  on 
leur  fait  une  fauife  telle  qu’on  veut,  comme  à  la  carpe, 
aux  truffes ,  &c. 

Les  Perdrix,  &  fur-tout  les  vieilles,  peuvent  être  ac¬ 
commodées  de  différentes  façons  :  i°.  à  la  braife  ,  que  l’on 
fait  comme  celle  de  la  langue  de  bœuf;  2°.  au  jambon: 
pour  cet  effet,  prenez  les  foies,  pilez-les  dans  le  mortier 
avec  lard  râpé,  ciboule,  perfil  hachés,  fel,  poivre,  fines 
épices,  le  tout  pilé  :  garniffez  vos  Perdrix  de  cette  farce, 
mettez-les  à  la  broche;  coupez  du  jambon  maigre  par  pe¬ 
tites  tranches  ;  garniffez-en  le  fond  d’une  petite  cafferole  , 
couvrez-la.  Lorfqu’il  veut  s’attacher,  mettez-y  une  pincée 
de  farine,  remuez  fur  le  fourneau,  mouillez  de.  jus;  laif- 
fez-le  mitonner  à  petit  feu,  liez-le  d’un  coulis,  qu’il  ait  de 
la  pointe  :  vos  Perdrix  étant  cuites  ,  dreffez-les  dans  un 
plat,  garniffez-les  de  tranches  de  jambon,  ôtjettez  la  fauffe 
par-deffus. 

i°.  En  filets,  c’eft-à-dire ,  qu’étant  cuites  à  la  broche, 
on  les  coupe  par  filets,  on  les  paffe  dans  une  cafferole  avec 
du  lard  fondu  &  des  champignons,  on  les  mouille  de  jus 
de  veau  ,  on  les  fait  mitonner  à  petit  feu,  on  les  dégraiffe, 
&  on  les  lie  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon. 

Maniéré  de  faire  rôtir  les  Perdrix. 

Étant  plumées  &  vuidées  ,  ficelez-les,  faites-les  refaire: 
épluchez-les  bien,  piquez- les  de  menu  lard,  pliez-les  d’une 
feuille  de  papier,  embrochez-les ,  faites-les  cuire  à  petit 
feu;  étant  prefque  cuites,  ôtez  le  papier  pour  leur  faire 
prendre  une  belle  couleur. 

Terrine  de  Perdrix  au  coulis  de  lentilles.  Vuidez  &  tronf- 
fez  vos  Perdrix,  faites-les  refaire,  piquez-les  de  gros  lard 
&  de  jambon,  &  mettez-les  cuire  à  la  braife,  c’eft-à-dire, 
dans  une  cafferole  que  vous  garniffez  de  tranches  de  veau , 
&  d’un  peu  de  jambon  ,  avec  oignon  ,  carotte  &  panais 
coupés  par  tranches  ;  mouillez  de  bouillon  &  de  jus ,  lorfque 
le  tout  veut  s’attacher;  ajoutez-y  quelques  champignoi^, 
ciboule ,  perfil  :  quand  il  a  bien  mitonné,  ôtez  les  tranche* 
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«Je  Veau,  &  mettez-y  à  la  place  un  peu  de  lentilles  cuites 
à  part;  pilez  la  carcaffe  d’une  Perdrix  cuite  à  la  broche,  & 
dont  vous  avez  ôté  les  blancs,  délayez-la  dans  le  coulis 
de  lentilles,  &  partez  ce  coulis  à  l’étainine  :  les  Perdrix 
étant  cuites,  retirez-les  de  la  cafferole,  faites-les  égout¬ 
ter,  &  drelfez-les  dans  une  terrine,  &  jettez-y  deflus  le 
coulis. 

Pâté  de  Perdrix.  Vuidez  vos  Perdrix ,  trouffez-les ,  gar- 
dez-en  les  foies,  faites-les  refaire,  piquez-les  de  gros  jam¬ 
bon,  artaifonné  de  fel ,  poivre,  fines  herbes,  perfil,  ci¬ 
boule,  le  tout  haché  :  pilez  les  foies  avec  du  lard  râpé, 
affaifonnez-les  de  fel,  poivre  ,  farcilfez-en  le  corps  des  Per¬ 
drix  :  faites  une  abailfe  de  pâte,  mettez-y  deflus  un  lit  de 
lard  pilé  avec  l’aflaifonnement  ci-deffus,  &  une  feuille  de 
laurier;  mettez-y  vos  Perdrix  deflus,  &  dans  les  interval¬ 
les,  des  truffes  vertes  pelées;  affaifonrtez  par  deflus  comme 
deflous  ,  ajoutez-y  du  lard  pilé  ,  un  morceau  de  beurre 
frais;  garnilfez-les  de  bandes  de  lard,  couvrez-les  d’une 
abaifl'e  de  la  même  pâte,  faites-les  cuire  au  four  l’efpace 
de  quatre  heures;  faites  un  trou  au  milieu  du  pâté  :  étant 
cuit,  tirez-le,  bouchez  le  trou  ,  laifléz-le  refroidir,  &  ôtez 
le  papier  de  deflus. 

On  fait  de  la  même  maniéré  les  pâtés  de  faifans,  de  la¬ 
pins,  de  lievres,  de  becafles  &  dindons. 

PERE  DE  FAMILLE.  Soins  du  Pere  de  Famille ,  ou 
de  l’Econome  à  la  campagne.  i°.  Il  doit  favoir  à  quoi  cha¬ 
cune  de  fes  terres  eft  propre;  &  lorfqu’ilen  a  une  parfaite 
connoiflance,  il  doit  femer  des  bleds  dans  les  terres  fortes, 
planter  des  vignes  dans  les  lieux  fecs  &  pierreux  ;  s’il  y  a 
des  pâturages,  il  commercera  de  bœufs  &  moutons,  &  mê¬ 
me  de  chevaux.  Il  mettra  dans  fes  prairies  des  plantes 
aquatiques  ,  pour  avoir  des  chanvres  ,  des  lins ,  des  huiles  , 
des  laines,  des  pigeons,  des  fromages,  du  miel,  &  fuivant 
les  avantages  que  la  lituation  des  lieux  pourra  lui  procurer. 
Il  doit  examiner  quel  profit  il  y  auroit  â  faire  fur  les  bef- 
tiaux  qu’il  donneroit  ü  cheptel  :  s’il  y  a  des  bois ,  il  en  pourra 
faire  commerce,  &  y  mettre  en  glandée  des  cochons,  pour 
en  augmenter  le  profit;  favoir  quel  eft  le  plus  avantageux 
pour  lui ,  de  faire  valoir  fes  terres  ou  de  les  affermer. 

2°.  Avant  de  faire  quelque  acquifition  ,  être  attentif  à  ne 
la  faire  qu’avec  fûreté  &  bon  titre,  prévoir  les  charges  né- 
ceffaires  ,  comme  droits  Seigneuriaux ,  cenfives ,  rentes  fon¬ 
cières,  retraits  Seigneuriaux  &  lignagers,  droit  de  centième 
&  huitième  denier  qu’il  faut  payer  au  lloi,  droit  de  franc- 
fief,  qu’il  lui  faut  auflï  payer  de  vingt  années  une ,  quand 
,c’eft  un  Roturier  qui  acquiert  un  fief  fioble,  &c. 

3g.  Rapporter  toutes  fes  vues  dans  l’adminiftration  de 
fon  bien,  à  favoir  fe  défaire  avantageufement  de  tout  ce 
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qu’il  dépouille,  &  à  multiplier  les  produirions  dont  il  ti¬ 
rera  le  plus  d’argent. 

Enfin  ,  à  ménager  &  à  varier  fi  bien  fon  fonds ,  qu’il  lui 
rapporte  ,  autant  que  faire  fe  peut ,  tout  ce  qui  lui  fera  néeef- 
l'aire,  &  utile  dans  fon  ménage  champêtre.  Voyez  Agriculteur, 

PÉRIPNEUMONIE  ou  Pleuresie.  Maladie  ap¬ 
pelle  communément  fluxion  de  poitrine.  C’eft  une  inflam¬ 
mation  du  poumon  avec  fievre,  mais  qui  n’attaque  point  la 
pleure  (c’efi  la  membrane  externe  du  poumon  ,)  êtne  caufe 
point  de  douleur  piquante;  car  fi  elle  s’y  jette,  elle  en 
caule  de  très-vives,  avec  une  difficulté  de  refpirer.  On  l’ap¬ 
pelle  alors  pleurefie  :  quelquefois  ces  deux  efpeces  de  mal 
fe  reconnoiffent  en  une  feule. 

Lorfque  les  crachats  font  fanglants ,  c’efi  une  Péripneu¬ 
monie  fanguine;  la  fievre  efl  allez  vive,  le  vifage  eft  rou¬ 
ge  :  lorfqu’ils  font  jaunes,  elle  eft  bilieufe;  la  fievre  eft 
plus  violente  :  lorfqu’ils  font  épais ,  gluants  verdâtres,  elle 
efl  pituiteufe. 

Ces  maladies  font  eaufées,  ou  par  un  excès  de  travail, 
ou  pour  s’être  échauffé  à  quelque  exercice.  Elles  font  fort 
dangereufes,  fi  la  difficulté  de  refpirer  augmente  à  propor¬ 
tion  de  la  douleur  de  côté,  fi  les  crachats  ne  fortent  qu’en 
petite  quantité,  quoique  la  toux  foit  vive,  fi  le  malade  ne 
peut  demeurer  couché,  ni  fur  l’un,  ni  fur  l’autre  côté.  El¬ 
les  font  mortelles,  s’il  y  a  fuppreffion  totale  des  crachats, 
tenfion  du  ventre,  &  tranfport  au  cerveau. 

Remede  dans  la  péripneumonie  fanguine.  i°.  Faites  fai- 
gner  le  malade;  &fi  l’oppreffion  &  la  douleur  font  fort  gran¬ 
des,  le  faigner  une  fécondé  fois  huit  ou  dix  heures  après. 
Dans  l’intervalle,  lui  donner  des  lavements  de  fix  en  fix 
heures,  compofés  avec  du  petit  lait,  &  une  once  de  caffe 
mondée.  S’il  y  a  douleur  vive  au  côté,  on  applique  des  to¬ 
piques,  comme  veffie  de  bœuf  remplie  d’eau  chaude  juf- 
qu’au  tiers;  on  frotte  le  côté  malade  avec  quelque  huile  ou 
onguent,  on  y  applique  de  l’avoine  fricaffée  avec  le  vinai¬ 
gre  ,  ou  un  cataplafme  fait  avec  une  demi-douzaine  de  blancs 
d’œufs  fur  des  étoupes,  ou  avec  de  la  mie  de  pain  dans 
du  vinaigre,  &  on  y  répand  une  demi-once  de  poivre  noir. 
Si  la  toux  efl  plus  forte  que  la  difficulté  de  refpirer,  on 
peut  donner  le  foir  une  prife  de  quelque  narcotique  pour 
affoupir  le  malade  ,  mais  avec  précaution  :  fi  le  mal  au¬ 
gmente,  on  faigne  le  malade,  &  on  obferve  les  mêmes  re- 
medes  le  lendemain  6c  jours  fuivants,  tant  que  le  crache¬ 
ment  du  fang  &  l’oppreffion  durent.  On  lui  donnera  pour 
boiffon  une  tifane  faite  avec  des  racines  de  grande  confou- 
de,  de  guimauve  6c  de  regliffe  :  on  y  ajoutera  de  temps  en 
temps  une  cuillerée  de  firop  violât ,  &  ,  de  quatre  en  quatre 
heures,  des  bouillons  faits  avec  la  rouelle  de  veau  6c  une 

volail- 
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Volaille;  5r  ,dansles  intervalles ,  un  verre  d’apo2eme  ou  d’é- 
tnulfion  ,  &  luelqùes  cuillerées  de  gelée. 

Lorfque  l’expeétoration  eft  fupprimée,  on  peut  ufer  du 
remede  fuivant.  Prenez  de  l’huile  d’amandes  douces  une 
once  &  demie;  du  firop  violât  *  du  miel  de  Narbonne,  de 
chaque  une  demi-once;  le  jaune  d’un  œuf  frais  :  mêlez  le 
tout  pour  prendre  à  la  cuillier,  jufqu’à  ce  que  les  crachats 
reviennent  :  ce  looc  eft  très-adoucilfant ,  &  légèrement  dé- 
terGf. 

Si,  malgré  les  faignées,  l’embarras  du  poumon  fubfifte, 
on  a  recours  aux  vomitifs ,  tels  que  le  kermes  minéral  , 
autrement  dit,  poudre  des  Chartreux,  mais  grain  à  grain, 
de  demi- heure  en  demi-heure,  &  à  la  fin  d’un  redouble¬ 
ment  :  en  Aliter  on  emploie  les  purgatifs,  &  de  douze  en 
douze  heures;  le  lendemain  les  fudorifiques. 

Remede  dans  la  Péripneumonie  bilieufe.  i°.  Saigner  le 
malade  deux  ou  trois  fois,  &  en  général  moins  fréquem¬ 
ment  &  abondamment  que  dans  la  fanguine  ;  &  s’il  n’y  a 
pas  de  diminution  dans  les  accidents,  on  a  recours  aux  vo¬ 
mitifs  :  que,  fi  la  foiblefie  étoit  trop  grande,  on  emploie 
les  purgatifs,  &  de  douze  en  douze  heures,  jufqu’à  ce  que 
l’évacuation  foit  forte. 

2°.  Donner  des  lavements  d’une  décoétion  de  feuilles  de 
mauves,  guimauve  &  pariétaire  :  on  y  délayera  trois  onces 
de  miel  mercurial. 

3°.  Une  tifane  faite  avec  ,1a  racine  de  bardane  ,  des 
feuilles  de  pervenche,  de  lierre  terreftre ,  des  capillaires, 
des  raifins  fecs;  4Q.  un  apozeme  de  fix  en  fix  heures; 
5°.  appliquer  au  côté  douloureux  des  cataplaftnes  tels  que 
ci-deflus. 

?  Si,  après  le  quatrième  ou  cinquième  jour ,  la  douleur  & 
l’oppreflion  fubfiftent  ,  donner  des  fudorifiques;  &  on  re¬ 
vient,  s’il  le  faut,  aux  vomitifs,  &  aux  purgatifs. 

Comme  dans  la  Péripneumonie  pituiteufe  la  fievre  n’eft 
jamais  conlidérable,  on  doit  employer  les  lavements  &  les 
vomitifs,  &  ne  faigner  que  fobrement,  comme  ci-delfus. 
Voyez  Abcès.  Voyez  Poumon. 

PERSICAIRE  douce.  Elle  vient  dans  les  mêmes  lieux 
que  le  poivre  d’eau ,  c’eft-à-dire  ,  les  folfés  ,  les  étangs  :  fes 
feuilles  font  plus  longues,  &  d’un  verd  plus  foncé.  Cette 
plante  eft  vulnéraire  :  elle  eft  bonne  pour  arrêter  les  hé¬ 
morragies  ,  les  pertes  de  fang  des  femmes,  le  cours  de 
ventre;  appliquée  autour  du  front,  elle  guérit  le  mal  de 
tête. 

Persîcaire  Âcre  ,  ou  Poivre  d’eau.  Plante  qui 
croît  auprès  des  eaux  dormantes  :  elle  poulie  des  tiges  ron¬ 
des;  fes  feuilles  reflemblent  à  celles  du  faule,  ont  un  goût 
poivré  &  brûlant.  On  s’en  ferc  extérieurement  contre  le* 
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plaies ,  ulcérés  ,  tumeurs  :  cette  plante  eft  bonne  contre  le 

mal  hypocondriaque  &  le  fcorbut. 

PERSIL.  Plante  potagère,  dont  les  fepilles  les  plus 
balles  font  découpées  en  façon  de  fcie  ,  &  les  hautes  fonc 
longues  &  pointues;  la  racine  allez  groffe ,  &  la  graine  me¬ 
nue  :  cette  plante  fleurit  en  Juin,  &  la  graine  paroît  en 
Juillet.  On  doit  fenier  le  perlil  après  les  gelées  en  terre  la¬ 
bourée ,  &  par  rayons  fur  des  planches,  quatre  rayons  à 
chacune  :  on  couvre  de  terre  les  rayons,  on  leme  de  l’oi¬ 
gnon  par-deffus ,  &  on  y  met  un  peu  de  fumier  de  vieille 
couche.  Le  Perfil  eft  chaud  &  defficatif  :  fes  feuilles  ,  ap¬ 
pliquées  en  cataplafme  avec  de  la  mie  de  pain,  guériffent 
les  dartres,  font  fondre  les  tumeurs  des  mamelles,  &  tarir 
je  lait  des  femmes  accouchées;  elles  fontaufli  vulnéraires, 
&  guériffent  les  coupures,  les  contuflons. 

PERVENCHE.  Plante  qu’on  diftingue  en  grande  & 
petite.  L’une  &  l’autre  croit  dans  les  bois  aux  lieux  humi¬ 
des  :  elle  pouffe  des  tiges  menues,  ou  farnrents  qui  ferpen- 
tent  une  terre  :  fes  feuilles  refl'emblent  à  celles  du  laurier, 
mais  plus  petites;  fes  fleurs  font  bleues.  Cette  plante  elt 
vulnéraire  ,  rafraîchiffante  &  aflringente  :  on  s’en  fert  exté¬ 
rieurement  pour  arrêter  les  hémorragies;  on  en  ufe  en  gar- 
garifme  dans  les  affeélions  des  amygdales  &  de  la  luette  : 
elle  eft  bonne  aux  ulcérés  du  poumon ,  au  crachement  de 
ïang,  à  la  dyffenterie,  aux  plaies  &  aux  ulcérés. 

PE  SSE.  Arbre  réflneux  affez  femblable  au  lapin.  Il  croît 
en  pointe  ;  il  eft  fort  haut  &  fort  droit  :  fon  écorce  tire 
iur  le  noir,  &  plie  très-facilement,  au  lieu  que  celle  du 
fapin  eft  blanchâtre,  &  fe  rompt  aifément  :  la  réflne  qu’il 
donne  elt  entre  le  bois  &  l’écorce.  Cet  arbre  croît  dans 
les  montagnes  &  dans  les  lieux  ombrageux.  Lorfqu’on  en 
veut  élever,  on  en  feme  la  graine  au  mois  d’Oétobre;  on 
la  répand  ,  fans  aucune  façon  ,  dans  un  lieu  où  il  y  ait  des  ar¬ 
bres  aux  environs.  Au  bout  de  trois  ans,  on  les  releve  de 
terre,  &  ils  reprennent  facilement.  Le  débit  du  bois  de  la 
Peffe,  de  même  que  celui  du  fapin,  eft  en  planches  de  dif¬ 
férents  échantillons. 

PESTE.  Maladie  contagieufe  &  la  plus  terrible,  par  la 
quantité  de  perfonnes  qu’elle  emporte.  La  Pefte  eft  une 
maladie  inflammatoire  dont  le  levain  rélide  dans  l’air  :  elle 
eft  accompagnée  d’une  fievre  très- aiguë,  &  d’éruptions  fur 
les  parties  extérieures  en  forme  de  bubons,  qui  font  l’effet 
de  l’inflammation  &  de  la  fuppuration  des  glandes,  des  ai- 
felles,  des  aines ,  &c.  C’eft  principalement  dans  ces  en¬ 
droits  que  fon  venin  commence  â  exercer  l'on  aétion ,  en 
ulcérant  &  gangrénant  les  chairs;  ce  qui  produit  fur  la  peau 
des  taches  rouges,  jaunes  &  noires.  11  y  a  beaucoup  ri’ai- 
itnicé  entre  les  fymptomes  de  la  pefte  &  ceux  de  la  petite 
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verotô  •  tels  que  la  fievre,  les  maux  de  tàte ,  les  afTbupif- 
fements,  les  agitations  involontaires,  les  rougeurs  dans  le 
viTage  &  dans  les  yeux,  les  éruptions  purulentes  vers  le 
fécond  jour.  Lorfque  la  fuppuration  fe  fait  lentement  dane. 
la  Pefte  &  la  petite  verole,  on  les  appelle  bénignes;  mais 
11  elles  font  gangréneufes ,  c’eft  une  marque  que  le  venin 
eft  plus  abondant;  ce  qui  rend  l’une  ou  l’autre  dangereufe 
&  fouvent  mortelle.  Les  différences  fpécifiques  de  ces  deux 
maladies  confident  dans  la  qualité  particulière  de  leur  venin. 

Dans  les  Pays  où  la  Pefte  eft  domeftique  &  épidémique, 
il  eft  confiant,  i°.  qu’elle  provient  de  la  conflitution  par¬ 
ticulière  de  l’air,  &  que  la  communication  de  la  Pefte  fe 
fait  par  les  vents,  qui  tranfportent  ailleurs  les  exhalaifoms 
malignes  :  d’ailleurs ,  on  n’en  a  vu  aucune  qui  n’eût  été  pré¬ 
parée  par  quelque  altération  confidérable  de  cet  élément; 
comme  une  fécherefTe  ou  des  chaleurs  exceflives,  ou  un 
trop  long  calme  dans  l’air  :  mais  cela  n-’exclut  pas  les  dif- 
pofitions  particulières  des  fujets  que  la  Pefte  peut  attaquer  „ 
comme  font  les  corps  mal  conftitués,  ou  mal  fains.  11  eft 
du  moins  certain  que  l’air  lui  fert  de  véhicule.  Les  fièvres 
malignes  ou  pourprées  ont  les  mêmes  fymptomes  que  la 
Pefte.  Rien  n’augmente  davantage  les  dangers  &  les  ravages 
de  la  Pefte  ,  que  la  frayeur  excelfive  :  elle  eft  ,  de  même  que 
pour  la  petite  verole,  une  difpofition  prochaine  à  gagner 
le  venin.  En  général,  il  meurt  plus  de  monde  par  le  dé¬ 
faut  des  foins  convenables,  que  par  la  violence  du  mal.  Le 
moyen  le  plus  fûr  pour  s’en  garantir,  eft  de  déferter  le  lieu 
infeété. 

La  caufe  de  la  Pefte  vient  encore  de  l’altération  du  fang 
&  de  l’épaidiffement  des  humeurs  qui  le  compofent:ce  qui 
fe  dénote  par  le  grand  abattement  &  les  tumeurs,  ou  char¬ 
bons ,  qui  viennent  aux  aïnes  &  aux  aiiïelles;  les  douleurs 
de  tête,  les  affoupifléments ,  les  foibleffes. 

Les  lignes  de  la  Pefte  font  une  grande  fievre,  le  vifage 
enflammé  &  fouvent  livide  ,  des  maux  de  cœur ,  de  grandes 
douleurs  de  tête ,  des  rêveries.  Ainfi,le  grand  but  qu’on 
doit  fe  propofer  pour  la  guérifon  de  la  Pefte,  c’eft  de  ren¬ 
dre  le  fang  &  les  liqueurs  plus  fluides,  &  faciliter  les  fe- 
crétionS  :  or,  on  n’y  parvient  que  par  les  fecours  des  fai- 
gnées  ,  des  vomitifs,  purgatifs ,  cordiaux  ,  fudorifîques ,  em¬ 
ployés  à  propos.  On  doit,  aux  premières  indications  de  ce 
mal,  faigner  du  bras  le  Malade,  enfuite  du  pied,  &  lui 
faire  prendre  le  remede  fuivant. 

Prenez  huile  d’ambre  ,  huile  de  térébenthine  &  huile 
d’afpic,  de  chacune  partie  égale;  mettez-les  dans  une  bou¬ 
teille  de  verre  double  fur  les  cendres  chaudes,  laiflez  cuire 
peu  à  peu  ce  mélange  pendant  trois  heures;  cette  compo¬ 
sition  fera  cuite  quand  elle  aura  la  couleur  de  vin  clairet  ; 
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puis  on  la  laiffe  refroidir,  &  on  la  conferve  dans  des  bou¬ 
teilles  de  verre.  On  en  doit  donner  onze  ou  douze  gouttes 
dans  un  verre  de  vin  blanc,  &  on  couvre  le  malade  pour 
qu’il  fue. 

Pour  pouffer  le  venin  au  dehors,  &  fortifier  le  malade, 
on  doit  lui  donner  de  la  teinture  d’or,  d’abord  huit  gouttes 
dans  fix  cuillerées  d’eau  de  fcorfonere ,  &  réiférer  de  deux 
heures  en  deux  heures  jour  &  nuit  :  c’eft  un  cordial  très- 
efficace  pour  opérer  cet  effet. 

Autre  Remede  pour  faire  pouffer  le  venin.  Prenez  demi- 
livre  de  miel  de  Narbonne,  &  au  défaut  de  bon  miel  blanc, 
&  un  quarteron  de  fleur  de  foufre,  ou  du  foufré  commun 
en  poudre  ;  mettez-les  enfemble ,  &  que  le  malade  en  prenne 
tous  les  jours  à  jeun  ,  gros  comme  une  feve. 

Autre  Rémede  pour  faire  fuer  le  malade.  Prenez  tren¬ 
te-cinq  bayes  de  lierre  ,  cueillies  mûres  en  Septembre  ,  met¬ 
tez-les  en  poudre,  faites-les  infufer  pendant  cinq  heures 
dans  un  petit  verre  de  vin  blanc  ,  faites  avaler  cela  au  ma¬ 
lade  bien  couvert  dans  fon  lit  :  quand  il  aura  fué  ,  chan- 
gez-le  de  chemife  &  de  draps,  &  appliquez  deffus  le  char¬ 
bon  ou  bubon,  par  où  le  venin  fera  forti,  un  emplâtre  de 
diachylon,  ou  de  térébenthine,  mêlée  avec  du  miel  rofat, 
de  la  farine  d’orge ,  un  peu  d’encens  &  de  mirrhe.  En  ou¬ 
tre,  on  doit  appliquer  aux  endroits,  où  il  paroît  quelques 
bubons,  les  huiles  d’araignée  ou  de  fcorpion,  ou  des  cra¬ 
pauds  en  vie. 

Autre  Remede.  Prenez  une  cuillerée  d’eau  thériacale 
dans  quatre  onces  de  bon  vin,  ou  dans  de  l’eau  de  char¬ 
don  bénit.  Le  malade  doit  fupporter  la  fueur  pendant  deux 
heures;  enfuite  prendre  un  bon  bouillon,  &  changer  de 
linge.  Ce  remede  eft  fort  bon  dans  les  iïevres  pourprées, 
fauffes  pleuréfies  ,  péripneumonies ,  SV. 

Autre  préfervatif  contre  la  Pelle  ,  appellé  vinaigre  des 
quatre  voleurs.  Prenez  de  la  rue,  de  la  fauge  ,  de  la  men¬ 
the,  du  romarin  ,  de  l’abfynthe  ,  de  la  lavande,  de  chaque 
une  poignée;  faites-les  infufer  enfemble  dans  quatre  pin¬ 
tes  de  vinaigre  de  vin  blanc;  mettez  le  tout  dans  un  pot 
de  terre  bien  couvert,  fur  des  cendres  chaudes,  pendant 
quatre  jours;  enfuite  paffez  la  liqueur  dans  une  chauffe,  & 
mettez-la  dans  des  bouteilles  bien  bouchées  avec  des  bou¬ 
chons  de  liege;  mêlez  dans  chaque  bouteille  d’une  pinte 
un  quart  d’once  de  camphre  :  lavez-vous  la  bouche,  &  frot¬ 
tez-vous  les  reins  &  les  tempes  avec  cette  liqueur  ;  refpi- 
rez-en  un  peu  par  les'  narines ,  quand  vous  irez  â  1  air;  por¬ 
tez  fur  vous  un  morceau  d’éponge  imbibée  de  la  liqueur, 
pour  la  flairer  en  toute  occafion  à  l’approche  d’un  lieu  in* 
fefté. 

Remede  pour  fe  préferver  de  la  pelle.  Avalez  le  matui 
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à  jeun  trois  ou  quatre  cuillerées  de  votre  urine,  mêlée 
avec  un  peu  de  jus  de  rue  &  d’ache  ;  ou  mangez  de  l’ofeille 
trempée  dans  du  vinaigre;  ou  le  poids  d’une  dragme  de 
poudre  de  crapaud  dans  un  verre  de  vin;  ou  portez  fur 
vous  de  la  poudre  de  crapaud,  ou  une  araignée  en  vie,  en¬ 
fermée  dans  quelque  vailTeau  commode  :  (les  grolTes ,  noi¬ 
râtres,  marquées  de  tâches  jaunes,  font  les  plus  convena¬ 
bles)  ou  bien,  incorporez  dans  un  mortier,  par  parties 
égales,  du  mercure  crud,  du  fuhlimé  corrofif  &  de  l’arfe- 
nic;  emplifTcz-en  des  canons  de  grolTes  plumes,  que  vous 
boucherez  par  les  deux  boucs  avec  de  la  cire,  &  portez- 
les  entre  l’habit  &  la  chemife  des  deux  côtés.  Voyez  Char¬ 
bons  ou  Bubons. 

PETALES.  On  appelle  ainfi  le  feuillage  des  fleurs ,  pour 
le  diftinguer  des  feuilles  des  plantes  :  elles  font  d’une  in¬ 
finité  de  figures  &  de  couleurs  différentes. 

PEUPLIER  &  TREMBLE.  Arbre  qui  s’élève  fort 
haut  :  fa  tige  eft  droite  &  unie,  fon  écorce  eft  lifte  &  blan¬ 
châtre,  &  Tes  feuilles  blanches  en  deiïous;  fon  bois  eft  blanc 
&  tendre.  On  en  compte  de  deux  fortes,  le  blanc  dont  on 
vient  de  parler,  &  le  noir.  Celui-ci  s’appelle  Tremble, 
parce  que  fes  feuilles,  qui  reffemblent  à  celles  du  lierre, 
tremblent  toujours  étant  attachées  à  une  queue  mince.  Le 
Peuplier  ne  fe  plaît  que  fur  le  bord  des  rivières,  &  dans 
les  lieux  fort  humides  :  il  prend  fon  accroillément  en  peu 
de  temps,  &  il  convient  fort  à  ceux  qui  veulentavoirprotnp- 
tement  de  l’ombre  &  des  allées.  Le  Peuplier  &  le  Tremble 
viennent  de  boutures  :  on  doit  choifir  pour  cela  les  bran¬ 
ches  les  plus  unies,  hautes,  longues  de  trois  à  quatre  pieds; 
les  aiguifer  par  le  bas ,  &  les  planter  dans  quelque  terrein 
humide,  mais  où  il  y  ait  de  bonne  terre.  Tous  les  quatre 
ou  cinq  ans,  on  en  peut  couper  les  branchages,  &  en  faire 
des  fagots. 

Le  bois  de  Peuplier  eft  commun  :  on  le  débite  en  plan¬ 
ches  de  fix  pieds  de  long  fur  dix  pouces  de  large.  On  fe 
fert  de  ce  bois  pour  faire  des  talons  de  l'ouliers  :  on  en  faic 
aufli  le  fond  des  armoires. 

PHRÉNÉSIE  (la)  eft  caufée  par  une  fievre  violente 
qui  enflamme  le  cerveau.  Elle  peut  venir,  ou  d’une  abon¬ 
dance  de  fang,  ou  d’une  bile  jaune  &  brûlée.  La  première 
n’excite  qu’une  Ample  inflammation;  la  fécondé  caufe  la 
furie  &  la  rage,  la  perte  de  la  raifon  &  de  la  mémoire:, 
c’eft  la  plus  à  craindre.  Dans  l’une  &  dans  l’autre  on  doic 
faigner  plufîeurs  fois,  &  même  du  pied,  &  employer  aufli 
les  purgations  avec  la  manne  &  le  catholicon  double.  On 
peut  aufli  ufer  du  remede  fuivant  :  prenez  deux  poignées 
de  mouron ,  faites-les  cuire  dans  une  chopine  de  vin  &  au» 
wnt  d’eau,  jufqu’à  la  confomption  du  tiers.  On  donne  an 
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malade  un  bon  verre  de  cette  décoélion  matin  &  foir;  on 
remplit  un  fachet  de  la  môme  plante  pour  tremper  dans  la 
décodtion  ,  &  on  le  lui  applique  autour  du  front. 

Ou  bien ,  on  broie  fix  têtes  de  pavots  blancs  avec  leur 
graine  ,  &  deux  pincées  de  fleurs  de  Nymphéa;  on  y  mêle 
beaucoup  d’eau  de  laitue ,  &  on  en  fait  un  eataplafine  ,  que 
l’on  applique  fur  le  devant  de  la  tête. 

On  ne  doit  point  contredire  un  Phrénétique ,  ni  lui  faire 
voir  une  grande  lumière,  ni  des  couleurs  éclatantes,  fur- 
tout  le  rouge ,  ni  lui  parler  beaucoup ,  afin  de  le  difpofer 
au  fommeil. 

Les  mêmes  remedes  s’emploient  contre  ceux  qui  fontat- 
taqués  de  la  folie  avec  rage  6c  fureur. 

PIE.  Oifeau  fort  connu,  qui,  de  fon  naturel,  eft  fort 
fale,  &  cache  tout  ce  qu’il  trouve.  La  Pie  apprend  à  par¬ 
ler  ;  niais ,  dans  ce  cas ,  il  faut  la  tenir  enfermée.  Lorfqu’elle 
eft  jeune ,  on  la  nourrit  de  fromage  mou  &  de  la  mie  de 
pain.  Le  mâle  le  connoit  aux  plumes  bleues  qu’il  a  fur  le 
croupion. 

PIECES  d’eau.  Voyez  Eau. 

PIED.  Mefure  de  douze  pouces. 

Pied  fourche  (le)  eft  un  droit  qui  fe  perçoit  pour  le 
Roi  dans  les  Villes  &  Marchés,  pour  tout  le  bétail  à  pied 
fourchu  que  l’on  y  tue. 

Pied  d’Alouette.  Plante  dont  la  tige  eft  haute,  & 
les  feuilles  reiïemblent  à  celles  du  fenouil  :  fes  fleurs  font 
bleues ,  quelquefois  rouges  ,  &  rangées  en  forme  d’épi ,  6c 
aiïez  belles.  On  cultive  cette  fleur  dans  les  jardins  :  on  les 
feme  en  Automne  eu  pleine  terre,  ou  dans  les plate-bandes 
âi  au  large.  Cette  plante„vient  d’elle-même  dans  les  bleds. 

Pieds  des  Chevaux.  Signes  auxquels  on  peut  con- 
noître  qu’un  cheval  a  un  beau  Pied. 

On  doit  regarder  comme  un  beau.  Pied,  un  Pied  qui  n’eft 
ni  trop  gros,  ni  trop  grand,  ni  trop  large,  ni  trop  petit; 
dont  la  corne  eft  douce,  unie,  liante,  ferme  fans  être  caf- 
fante  ;  dont;  les  quartiers  font  parfaitement  égaux  ,  dont  les 
talons  ne  font  ni  trop  hauts,  ni  trop  bas,  mais  font  larges 
&  couverts;  dont  la  foie  eft  d’une  conliftance  folide  ,  ôc 
Jaifte,  au  de  (Tous  du  Pied,  une  cavité  proportionnée;  dont 
la  fourchette  n’eft,  ni  trop  grafle ,  ni  trop  maigre  :  un 
Pied  enfin  qui  a  la  forme  d’un  ovale  tronqué. 

Signes  auxquels  on  peut  connoïtre-  qu’un  cheval  a  les 
Pieds  défectueux.  On  doit  regarder  comme  des  Pieds  dé¬ 
fectueux,  ceux  dans  lefquels  on  obfervera  un  quartier  plus 
haut  que  l’autre,  6c  qui  feront  conféquerament  de  travers, 
ou  dans  lefquels  un  des  quartiers  fe  jettera  en  dehors  ou 
en  dedans;  ceux  dans  lefquels  les  talons  feront  bas,  ou 
ilexiblcs ,  ou  fujets  à  l’encaftellure  ;  qui  feront  ençaftelés, 
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qui  feront  plats,  qui  auront  acquis  cette  difformité  à  la 
fuite  d’une  fourbure  ,  &  dans  lefquels  on  entreverra  des  croif- 
lants  qui  auront  un  ou  deux  oignons;  qui  feront  comblés, 
affeétés  par  des  bleimes;  qui  feront  gras,  ou  foibles;  qui 
auront  des  foies,  des  feimes  ;  qui  feront  trop  petits,  trop 
longs  en  pinces  &  en  talon. 

Ces  fortes  de  Pieds  demandent  toute  l’attention  du  Ma¬ 
réchal;  &  lorfqu’il  entend  fon  métier,  il  doit  corriger  ces 
vices ,  &  y  remédier.  Encycl.  Voyez  Maréchal. 

PIED  de  Lion.  Plante  qui  croît  dans  les  prés  &  lieux 
humides  :  fes  feuilles  retremblent  à  celles  de  la  mauve,  font 
velues  &  attachées  à  de  longues  queues;  elles  font  au  nom¬ 
bre  des  meilleurs  vulnéraires.  On  les  emploie  en  décoéïion 
pour  les  ulcérés  du  poumon  ,  &  extérieurement  pour  les 
ulcérés  &  les  plaies  :  elles  font  propres  pour  arrêter  le  flux 
immodéré  des  mois  des  femmes. 

Pied  de  Pigeon,  ou  Bec  de  Grue.  Plante  qui 
croit  dans  les  lieux  incultes  &  pierreux  :  fes  feuilles  refr 
femblent  ;\  celles  de  la  mauve,  fes  tiges  font  menues  & 
longues,  fes  fleurs  purpurines,  d’où  naitTent  certaines  têtes 
avec  des  becs  de  grue  ,  attachées  à  de  longues  queues  rou¬ 
geâtres.  Cette  plante  eft  d’un  goût  falé  &  piquant.  Sonfuc, 
avec  du  fucre ,  eft  bon  pour  la  dyffenterie  :  fes  feuilles  en¬ 
trent  dans  les  décoétions  ,  dans  les  emplâtres  &  onguents. 

Pied  de  \Teau  &  de  Mouton.  Voyez  Veau  êç 
Mouton. 

Pied  de  Veau.  Plante  qui  croît  aux  lieux  ombrageux 
&  gras  :  fes  feuilles  font  marquées  de  taches  blanches  <5t 
noires.  Sa  racine  eft  d’une  grande  acrimonie;  on  la  fait  fé- 
cher  avant  que  de  s’en  fervir  :  elle  eft  incifive  &  purgative. 
Son  ufage  ,  en  poudre,  eft  pour  l’afthme,  l’hydropifie ,  ltt 
mélancolie  hypocondriaque.  On  la  donne  depuis  demi-gros 
jufqu’à  un  gros.  Elle  eft  bonne  pour  les  hernies,  &  défopi- 
ler  les  vifceres.„Le  lue  de  fa  réfine  fraîche  eft  excellent: 
pour  les  ulcérés  chancreux ,  mêlé  avec  de  la  rofée  de  Mai 
diftillée. 

PIEGE.  Nom  général  qu’on  donne  à  tout  ce  qui  fert  à 
attraper  les  oifeaux ,  ainfi  que  les  bêtes  carnacieres  &  nui- 
fibles.  Les  plus  ordinaires  font  les  trébuchets ,  les  trappes, 
les  bafcules,  les  traquenards,  & c.  Il  en  eft  parlé  plus  en 
détail  dans  le  cours  de  cet  Ouvrage  ,  aux  articles  de  cha¬ 
que  forte  de  bête  que  l’on  peut  prendre  au  Piege. 

PIERRE  pour  la  conftruétion  des  bâtiments.  Les  Pier¬ 
res  les  plus  dures  &  les  plus  grandes  doivent  être  employées 
dans  les  grands  édifices,  &  les  principales  parties  des  mai- 
fons.  La  plus  belle  eft  la  Pierre  de  Liers,  qui  eft  très- dure 
&  très-blanche  :  on  s’en  fert  pour  les  jambages  de  chemi¬ 
nées  ,  les  âcres ,  les  fours  ;  parce  qu’elle  ne  brûle  point  au  fes. 
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Celle  d’Arcueil  eft  dure  (k  compare  :  celle  de  Saint- Leu, 
qui  eft  plus  tendre,  s’emploie  pour  les  ornements  d’Archi- 
teèture;  elle  pefe  moins  quand  elle  eft  feche  ,  &durcitavec 
le  temps,  ainf:  que  les  autres.  Les  Pierres  qui  font  nouvel¬ 
lement  tirées  des  carrières,  quand  elles  font  imprégnées 
d’eau,  6r  que  cette  eau  s’y  eft  glacée  dans  les  froids,  font 
fujettes  à  fe  fendre  &  à  s’éclater  au  dégel.  Or,  pour  con- 
poitre  fi  une  Pierre  eft  fpongieufe  ,  il  faut  la  faire  fecher  fi  elle 
eft  humide,  &  la  plonger  long-temps  dans  l’eau  fi  elle  eft 
feche  !  car  fi  elle  eft  humide,  elle  devient  plus  légère;  &fi 
elle  eft  feche  ,  elle  devient  plus  pefante.  Il  y  a  des  bancs 
de  Pierre  qui  ne  font  encore  formés  qu’imparfaitement;  le 
milieu  en  eft  dur,  tandis  que  les  afiïfes  font  tendres  :  on  ne 
doit  point  s’en  fervir  dans  les  endroits  humides,  car  les 
murs  fe  dégraderoient  bientôt. 

La  Pierre  de  taille  fe  vend  à  la  voie  à  Paris  :  à  chaque 
voie  il  y  a  cinq  carreaux,  c’eft-à-dire,  quinze  pieds  de 
Pierre  ou  environ  :  on  les  emploie  pour  les  fondations  des 
maifons,  &  les  principales  parties.  On  doit  prendre  garde 
qiie  les  Carriers  n’y  laiftent  du  bouzin ;  c’eft  une  couche  de 
terre  mal  pétrifiée,  qui  tombe  dès  qu’on  la  met  en  œuvre. 
Les  Pierres  de  roche  font  fort  bonnes  pour  la  maçonnerie, 
mais  fur-tout  le  moilontles  cailloux  &  menues  Pierres  peu¬ 
vent  fervir  dans  les  fondements  &  murs  de  fimple  clôture. 
Voyez  Mur,  Moilon. 

Pierre  À  chaux  Maniéré  de  la  faire  cuire.  Au  pied 
d’une  montagne  ou  d’un  côteau ,  on  bâtit  un  four  à  chaux 
avec  de  la  Pierre  dure  :  c’eft  une  tour  parfaitement  ronde  , 
haute  de  vingt  pieds,  &  qui  en  a  quinze  de  diamètre;  on 
ménage  dans  le  bas  une  ouverture  ,  que  l’on  ferme  exaète- 
menc,  quand  il  eft  temps,  avec  une  pierre  de  la  même 
grandeur.  Au  niveau  de  la  tour,  on  difpofe  une  plate-for¬ 
me,  où  l’on  porte  les  matières  &  le  charbon,  afin  que  l’on 
puïfle  facilement  les  jetter  dans  la  tour.  On  cafte  aupara¬ 
vant  la  pn-rre  en  petits  morceaux,  au  plus,  de  la  grofteur 
du  poing,  pour  en  faciliter  la  cuifton.  Tout  étant  difpofé, 
on  fait  la  première  couche  avec  de  petits  fagots ,  fur  la¬ 
quelle  on  met  un  lit  de  charbon,  puis  un  lit  de  pierre;  en-? 
fuite  du  charbon  &  des  pierres,  alternativement  par  lit, 
jufqu’à  ce  que  la  tour  foit  remplie.  On  met  le  feuparl’ou- 
verture  d’embas,  «k  on  la  ferme  avec  la  pierre  dès  qu’il  elt 
bien  allumé.  À  mefure  que  le  feu  fe  communique,  les  ma¬ 
tières  s’aftaifTent,  &  on  a  foin  d’en  remettre  de  nouvelles, 
jufqu’à  ce  que  la  tour  foit  toute  en  feu.  Il  faut  deux  jours 
&  deux  nuits  pour  la  première  cuite  :  lorfqu’elle  eft  faite, 
on  débouche  l’ouverture,  &  on  laiffe  couler  la  chaux  juf- 
qu’aux  premiers  crtiaux  qui  fe  préfentent,  &  on  referme 
l'ouverture,  Au  refte ,  ij  ne  faut  que  du  mauvais  charbon» 
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Pierre  vulnéraire  d’acier.  Voyez  Boule  de  Mars,  Ar¬ 
ticle  de  Mars. 

Pierre  infernale.  On  appelle  ainfi  une  matière  du¬ 
re,  à  laquelle  on  donne  la  forme  de  Pierre,  après  plufieurs 
préparations  :  elle  eft  compofée  de  deux  onces  d’argent  de 
coupelle  réduit  en  limaille,  &  qu’on  a  fait  diftoudre  dans 
un  matras  avec  quatre  once  d’eau-forte,  &  mife  au  feu  de 
fable.  Cette  Pierre,  en  touchant  les  chairs  bavcufes  des  ul¬ 
cérés,  les  guérit,  &  lorfque  la  gangrené  n’eft  pas  profonde , 
elle  fépare  les  chairs  mortes  de  celles  qui  font  faines  :  elle 
en  fait  de  même  pour  les  écrouelles,  ulcérés,  lorfque  l’o¬ 
pération  eft  aidée  par  les  remcdes  généraux;  elle  fépare 
aulTï  les  bords  calleux  d’un  vieux  ulcéré,  qui  empêchent  la 
réunion  des  chairs  :  il  eft  confiant  que  cette  Pierre  a  des  pro¬ 
priétés  admirables. 

Pierre,  (maladie  de  la)  Elle  eft caufée  par  le  gravier, 
qui  s’étant  amalfé  dans  les  reins,  &  étant  tombé  dans  lavef- 
fie,  s’y  arrête,  y  grodît ,  &  fe  réunit  en  un  corps  dur,  plus 
ou  moins  gros  :  c’eft  ainfi  que  fe  forme  ce  qu’on  appelle  la 
Pierre.  Elle  caufe  au  malade  des  douleurs  plus  ou  moins 
vives  à  la  moindre  agitation  qu’il  fe  donne;  fit,  félon  que 
la  Pierre  eft  raboteufe ,  il  éprouve  de  fréquentes  envies  d’u¬ 
riner  ,  des  rétentions  d’urine  pafiageres  :  il  ne  peut  fe  tenir  de¬ 
bout  fans  peine ,  &  il  rend  des  matières  blanches  fit  fanglantes. 

L’on  connoît  que  la  Pierre  eft  dans  les  reins  ,  lorfque  l’u¬ 
rine  fort  peu  à  peu,  trouble  fit  fablonneufe,  avec  quelque 
ardeur;  que  ce  fable  eft  rouge;  que  l’on  fent  une  douleur 
fixe  dans  la  région  des  reins,  laquelle  fe  communique  fou- 
vent  aux  tefticules. 

i°.  On  doit  d’abord  faire  faigner  le  malade,  &  lui  donner 
des  lavements  préparés  avec  une  décoélion  de  racines  de 
guimauve,  feuilles  de  pariétaire,  femence  de  lin  fit  lieurs 
de  camomille,  y  mêlant  deux  onces  d’huile  de  lin. 

c°.  Le  purger  après  la  faignée  ,  avec  une  dragme  deféné, 
fix  grains  de  fcammonée,  que  l’on  aura  fait  bouillir  avec 
une  déco&ion  de  racine  de  régliflfe,  mêlant  le  tout  avec  du 
jus  de  pruneaux. 

La  poudre  de  cloporte  eft  un  excellent  remede  contre  la 
Pierre  :  on  la  prépare  ainfi.  On  fait  confommer,  dans  un 
four  chaud ,  le  vin  blanc  dans  lequel  les  cloportes  trempent , 
dans  un  creufet;  ce  que  l’on  fera  par  trois  fois  pour  les  ré¬ 
duire  en  poudre  :  on  donne  enfuite  de  cette  poudre,  de¬ 
puis  une  demi-dragme  jufqu’à  une  dragme  pour  chaque  prife  , 
avec  un  peu  de  vin  blanc  dans  lequel  on  aura  fait  bouillir 
des  baies  de  genievre  concaifées. 

Autre  Remede.  Mettez  douze  ou  quinze  livres  de  cerifes 
aigres ,  mondées  de  leurs  queues  fit  de  leurs  noyaux ,  dans  un 
demi-muid  de  bon  vin  blanc,  contenant  cent  quarante  pin- 


tes  mefure  de  Paris ,  avec  les  mêmes  noyaux  caffés  ;  &  bou- 
chez  bien  le  vaiffeau  :  au  bout  d’un  mois  ou  de  cinq  fe- 
maines ,  on  peut  en  uler. 

Ce  vin,  qui  eft  d’une  couleur  &  d’un  goût  agréable  par  fa 
qualité  rafraîchiiTante  &  apéritive ,  tempere  les  reins,  vuide 
les  fablons ,  les  glaires  &  les  petites  Pierres;  ainff ,  il  eft 
très-propre  pour  la  gravelle. 

Pierre  dans  la  veflie.  Remede  pour  la  faire  difloudre. 
Prenez  deux  onces  ou  une  poignée  de  racines  de  petite 
éclaire,  lavez-les  dans  du  vin  blanc,  hachez-les  ou  écrafez- 
les  ,  &  les  mettez  infufer  dans  une  pinte  de  vin  blanc,  le 
pot  étant  bien  bouché.  Prenez  le  matin  «1  jeun  un  verre  de 
cette  infulion,  &  continuez  tous  les  jours  félon  le  befoin. 

Autre  Remede.  Faites  infufer ,  pendant  la  nuit ,  deux  dra- 
gmes  de  poudre  de  gouifes  de  feves  féchées  au  four ,  dafis  un 
demi-fetier  de  vin  blanc;  filtrez  ce  vin  le  matin  &  le  bu¬ 
vez.  Faites-la  même  chofe  trois  ou  quatre  jours,  à  tous  les 
déclins  de  la  lune. 

Pour  calmer  la  grande  douleur  de  la  Pierre.  Coupez  deux 
ou  trois  oignons  par  petits  morceaux,  mettez-les  chauffer 
fur  une  tuile  chaude,  appliquez-les  fur  la  région  de  iavel- 
fie  :  ce  remede  appaife  beaucoup  la  douleur,  l'oyez  Réten¬ 
tion  d’urine. 

Mais  le  remede  le  plus  efficace  de  tous  à  cette  cruelle 
maladie,  eff  l’opération  delà  taille,  laquelle  demande  une 
Miain  habile  &  expérimentée. 

Observations  fur  la  maladie  de  la  Pierre. 

L’opération  de  la  Pierre,  telle  qu’on  la  pratique,  donne 
tant  de  frayeur  aux  hommes  par  fon  appareil  &  les  dou¬ 
leurs  qu’elle  caufe ,  qu’on  a  fait,  depuis  peu  d’années ,  diver- 
fes  tentatives  pour  trouver  un  bon  diflolvant  de  la  Pierre. 
L’eau  de  chaux  eft  le  moyen  ,  qui ,  jufqu’à  préfent ,  a  mérité 
l’approbation  la  plus  générale;  mais  comme  de  la  maniéré 
dont  on  l’emploie,  les  effets  en  font  lents  avant  qu’elle  ait 
pu  parvenir  à  laveffie  parle  moyen  de  la  circulation ,  un  fa- 
vant  Médecin  Anglois  a  imaginé  un  inftrument  ou  foufflet 
d’une  ftrufture  particulière,  pour  injeéter  ce  remede  dans 
la  veflie  fans  caufer  au  malade  de  la  douleur,  6t  il  alfure 
l’avoir  mis  tn  ufage  avec  fuccès.  Ce  foufflet  renferme  une 
veflie  de  mouton  qui  tient  environ  fix  onces  de  liqueur  :  il 
eft  long  de  quinze  pouces,  &  iarge  de  quatre  ;  tous  les  tuyaux 
font  d’étaim.  Celui'  de  l’uretre  a  cinq  pouces  &  demi  de 
long  pour  un  homme  de  feize  ans ,  &  au-delà  de  quatre  pou¬ 
ces  &.  demi  pour  l’âge  de  douze  ans  à  feize  ,  &  de  trois  pou¬ 
ces  &  demi  depuis  huit  jufqu’à  douze.  Ce  Médecin  alfure 
avoir  fait  des  expériences  qui  ont  eu  un  heureux  fuccès, 
Journ.  éeon.  Sept.  1755* 
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PIGEONS  (les)  font  des  oifeaux  connus  de  tout  le 
monde ,  &  qu'on  nourrit  pour  manger. 

Il  y  en  a  de  domeftiques ,  de  fuyards,  &  de  fauvages  qu’on 
appelle  ramiers.  Les  domeftiques  ne  s’éloignent  point  delà 
maifon;  les  fuyards  vont  fe  nourrir  au  loin;  les  ramiers  fe 
tiennent  dans  les  bois  &  perchent  fur  les  arbres,  ce  que  les 
autres  ne  font  point  :  les  Pigeons  Cauchois  font  de  gros  Pi¬ 
geons  du  pays  de  Caux  en  Normandie. 

Les  meilleurs  Pigeons  de  colombiers  font  les  gris  tirant 
furie  cendré  &  le  noir;  ils  ont  les  yeux  &  les  pieds  rouges: 
les  privés  font  les  plus  gros,  ont  la  chair  plus  délicate  ;  mais 
ils  coûtent  à  nourrir. 

Les  Pigeons  couvent  leurs  œufs  dix-huit  jours,  le  mâle 
&  la  femelle  tour-à-tour  :  ils  font  des  petits  cous  les  mois; 
Ôc  ceux-ci,  au  bout  de  trois  femaines,  mangent  feuls.  On 
doit  peupler  le  colombier  au  mois  de  Mai  :  on  y  met  ordi- 
rement  quarante  ou  cinquante  paires.  On  les  prend  ordinai¬ 
rement  lorfqu’ils  ont  quinze  jours  ou  trois  femaines;  mais 
il  faut  avoir  le  foin  de  les  nourrir  foi-même  en  leur  ouvrant 
le  bec,  &  cela  pendant  l’efpace  de  quinze  jours  :  on  doit 
les  nourrir  de  millet,  de  chenevis,  de  vefee,  de  farrafin, 
&  de  temps  en  temps  leur  jetter  du  cumin;  le  tout  jufqu’à 
ce  qu’ils  mangent  feuls  :  alors  on  ouvre  le  colombier,  afin 
qu’ils  aillent  chercher  eux-mêmes  leur  nourriture;  mais 
quand  ils  ne  trouvent  point  de  nourriture  à  la  campagne, 
il  faut  leur  en  donner,  c’eft-à-dire,  depuis  Novembre  juf- 
qu’à  la  fin  de  Février.  On  doit  choilir  un  jour  pluvieux  , 
afin  que  le  mauvais  temps  les  oblige  à  fe  retirer  de  bonne 
heure. 

Pour  les  accoutumer  à  revenir  au  colombier,  on  doit  les 
bien  nourrir  dès  le  commencement;  le  chenevis,  quand  on 
leur  en  jette ,  fert  beaucoup  ù  les  retenir  au  colombier  :  on  doit 
obferver  de  ne  tirer  la  première  année  aucun  pigeonneau 
du  colombier,  qu’il  ne  foit  entièrement  garni. 

Les  gens  de  la  campagne  mettent  en  ufage  divers  moyens 
pour  empêche^  les  Pigeons  de  quitter  le  colombier.  Les  uns 
frottent  les  portes  &  les  fenêtres  avec  de  l’huile  d’afpic  & 
de  baume  ;  d’autres  font  cuire  d’abord  du  millet  dans  de  l’eau, 
le  font  fécher  à  l’air,  enfuite  cuire  une  fécondé  fois  avec 
du  miel;  ils  frottent  de  cette  mixtion  les  nids  du  colom¬ 
bier  ;  mais  le  plus  sûr  moyen  pour  les  retenir,  c’eft  de  les 
bien  nourrir,  &  tenir  le  colombier  bien  net.  Ainfi  il  eft  bon 
de  le  nettoyer  quatre  fois  l’année;  i°.  au  commencement 
de  l’Hyver;  20.  après  l’Hyver ,  &  avant  que  les  Pigeons  aient 
commencé  leur  ponte  ;  3°.  après  la  première  volée  ;  40.  après 
la  fécondé;  enfin,  nettoyer  les  nids  toutes  les  fois  qu’on 
en  ôte  les  pigeonneaux  qui  y  font. 

reurpréferver  les  Pigeons  de  maladies ,  il  eft  bon  d’y  brûler 


des  he/bes  odoriférantes  comme  thym ,  lavande,  roman», 
Les  Pigeons  vivent  ordinairement  huit  ans. 

Les  Pigeons  de  voliere  font  plus  gros  &  plus  féconds  que 
les  autres  ;  il  y  en  a  de  pluiieurs  efpeces  :  les  noirs  &  blancs , 
ou  gris  mêlés  de  blanc,  qu’on  appelle  mondains ,  ils  appor¬ 
tent  plus  de  profit  qu’aucuns;  ceux  qui  ont  le  dos  noir ,  ap¬ 
pelas  Jacobins  ;  ceux  qui  ont  les  yeuxbordés  de  rouge,  qu’on 
appelle  Polonois;  ceux  à  queue  de  paon;  ceux  qui  ont  de 
grottes  pattes  couvertes  de  plumes ,  qu’on  appelle  pattus ,  &c. 

On  doit  mettre  le  même  nombre  de  mâles  &  de  femelles 
dans  une  voliere  :  elle  doit  être  conftruite  de  figure  quar- 
rée;  il  doit  y  avoir  des  nids  de  la  même  dimenfion,  larges 
d’un  pied,  ou  des  paniers  d’ofiers  :  on  ne  met  rien  dans  le 
fond  des  nids ,  mais  on  met  de  la  paille  dans  la  voliere  pour 
qu’ils  les  fadent.  Il  faut  que  la  voliere  ait  fes  jours  du  côté 
du  Levant  ou  du  Midi ,  &  qu’elle  foit  claire  :  on  doit  faire 
accoupler  à  parties  Pigeons  qu’on  y  veut  mettre,  en  tenant 
un  mâle  &  une  femelle  dans  un  petit  endroit  l’efpace  de 
quinze  jours,  6t  les  nourrilfant  avec  de  l’avoine,  de  la  vef- 
ce,  du  farrafin  ,  de  l’orge ,  &  fouvent  un  peu  de  chenevis; 
on  doit  leur  donner  la  mangeaille  dans  une  trémie  d’où  le 
grain  tombe  peu  à  peu,  ù  mefure  que  les  Pigeons  le  man¬ 
gent  :  en  quarante  jours,  la  femelle  conçoit,  pond,  couve 
&  nourrit  fes  petits.  Les  jeunes  Pigeons  pondent  à  fis  mois, 
&  donnent  des  œufs  quatre  ou  cinq  fois  l’année.  Les  Pigeons 
de  voliere  pondent  prefque  tous  les  mois;  mais  il  faut  leur 
donner  de  temps  en  temps  un  peu  de  chenevis  :  on  dojt 
nettoyer  fouvent  la  voliere  «St  les  nids,  pour  empêcher  qu  il 
ne  s’y  engendre  de  la  vermine,  &  changer  fouvent  leur  eau  , 
la  mettre  dans  de  grands  baquets ,  dont  les  bords  foient  éle¬ 
vés.  Les  Pigeons  ne  pondent  guères  plus  après  quatre  ans: 
on  doit  s’en  défaire  alors. 

Il  faut  obferver  de  ne  point  toucher  à  la  volée  du  mois 
de  Mars,  fi  on  veut  en  multiplier  l’efpece. 

Le  commerce  des  Pigeons  n’eft  pas  peu  de  chofe,  parce 
qu’ils  fournilfent  toute  l’année,  fur-tout  au  mois  de  Mars  & 
Septembre.  On  en  peut  avoir  depuis  le  mois  de  Mars  juf- 
qn’à  la  fin  de  l’année;  car  la  première  volée,  eft  dans  le 
courant  du  mois  de  Mars. 

Le  Pigeon  eft  nourrilfant,  convient  alfez  à  toute  forte  de 
tempéraments,  excepté  aux  mélancoliques  :  à  mefure  qu’il 
avance  en  âge,  il  eft  plus  nourrilîânt,  &  il  relTerre  un  peu; 
mais  lorfqu’il  eft  vieux,  fa  chair  eft  feche  &  difficile  à  di¬ 
gérer.  Dans  les  fièvres  ardentes  «St  malignes,  &  dans  la  lé¬ 
thargie,  on  applique  un  Pigeon  tout  chaud  fur  la  tête  du 
malade  pour  faciliter  la  tranfpiration  des  humeurs  malignes. 

Les  Pigeons  ramiers  font  fort  timides;  ils  vivent  jufqu  à 
trente  ans  ;  ils  viennent  par  bandes  au  mois  de  Septembre 
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&  fe  perchent  fur  les  arbres.  Leur  chair  eft  de  bon  goût, 
mais  un  peu  feche  :  pour  en  faire  bonne  challe  ,  on  y  va  la 
nuit;  on  fait  beaucoup  de  bruit  avec  la  voix  &  des  tambours, 
ce  qui  les  épouvante,  &  à  l’aide  d’une  lanterne  fourde, 
on  les  tue  au  fufil  :  on  les  prend  aulli  aux  filets. 

Différentes  maniérés  d'accommoder  les  Pigeons. 

1°.  En  ragoût  ou  entrée  ordinaire.  Echaudez  &  vuidez 
vos  Pigeons,  trouffcz  les  pattes  en  dedans;  faites-les  blan¬ 
chir  un  moment,  retirez-les à  l’eau  fraîche;  épluchez-les  , 
mettez-les  dans  une  calferole  avec  bouillon  &  bouquet  gar¬ 
ni,  champignons,  culs  d’artichauts  coupés  en  quatre,  cuits 
à  moitié ,  fel  &  poivre;  étant  cuits ,  mettez-y  un  peu  de  cou¬ 
lis  :  la  fauffe  doit  être  courte. 

2°.  Aubafilic.  Fendez  un  peu  par  le  dos  vos  Pigeons ,  après 
les  avoir  échaudés,  prenez  les  foies,  hachez-les,  faites-en 
une  farce  avec  lard  crud,  perfil ,  bafilic,  ciboule,  le  tout 
bien  affaifonné  ;  farciffez  les  de  cette  farce,  faites-les  cuire 
dans  une  petite  marmite  avec  du  bouillon  ,  un  oignon  piqué 
de  clous ,  un  peu  de  verjus  &  de  fel  ;  étant  cuits  ,  battez  des 
œufs,  roulezjvos  Pigeons  dedans,  &  en  même-temps  dans 
de  la  mie  de  pain;  puis  faites-les  frire  dans  du  fain  doux 
jufqu’à  ce  qu’ils  aient  pris  une  couleur  :  alors  tirez-lcs ,  & 
garniffez-les  de  perfil  frit. 

Compote  de  Pigeons.  Vuidez-les,  trouflez-leur  propre¬ 
ment  les  pattes  dans  le  corps;  faites-les  refaire,  piquez-les 
de  gros  lard,  pafTez-les  avec  lard  fondu;  mettez-les  cuire 
avec  fel,  poivre,  mufcade,  citron  verd,  clous,  champi¬ 
gnons  ,  verre  de  vin  blanc  &  bouillon  1  faites-y  un  coulis 

ou  un  roux  pour  lier  la  faufle. 

À  la  crapaudine.  TroufTez  les  pattes  de  vos  Pigeons  en 
dedans  :  s’ils  font  gros,  coupez-les  en  deux,  finon  fendez- 
les  feulement  par  derrière;  applatiffez-les  fans  cafferlesos; 
faites-les  mariner  avec  de  bonne  huile,  fel,  poivre,  perfil, 
ciboule,  champignons,  le  tout  haché  :  quand  ils  ont  bien 
pris  l’aiTaifonnement ,  panez-les  de  mie  de  pain ,  mettez-les 
fur  le  gril  &  arrofez-les  avec  la  marinade;  faites-les  gril¬ 
ler  à  petit  feu,  &  de  couleur  dorée;  faites  unè  faillie  avec 
un  oignon  coupé  &  du  verjus,  bien  pilé,  avec  fel,  gros 
poivre ,  &  mettez-la  bien  chaude  fous  vos  Pigeons. 

Terrine  de  Pigeons.  Epluchez,  vuidez,  &  trouffez  vos 
Pigeons;  mettez-les  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  lara 
fondu,  bouquet,  oignon  piqué  de  clous,  all'aifonnez  de  poi¬ 
vre  &  de  fel,  &  paffez-les  fur  le  fourneau;  mouillez-lcs 
d’un  jus  de  veau,  faites-les  mitonner  :  étant  prefque  cuits, 
1  liez- les  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon;  en  même-temps 
faites  un  ragoût  de  queues  d’écrevifles  avec  champignons, 
truffes,  raoufferons,  un  peu  de  lard  fondu,  fel ,  poivre  ot 
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fines  herbes;  mouillez  le  tout  d’un  jus  de  veau,  &  faites* 

le  mitonner  à  petit  feu:lorfque  les  Pigeons  font  cuits,  mec- 

tez-les  dans  ce  ragoût,  &  les  liez  d’un  coulis  d’écreviffes ; 

dreffez  les  Pigeons  dans  une  terrine,  &  jettez  le  ragoût 

deffus. 

PIGNONS  (les)  font  le  fruit  du  Pin.  Ils  font  renfer¬ 
més  dans  une  poire  fort  dure  &  écailleufe  :  ce  fruit  eft 
agréable  à  manger,  &  plus  doux  qu’une  amande  ;  on  les 
mange  cuits  dans  l’eau  &  avec  du  fucre  :  on  en  tire  une 
huile  qui  eft  peftorale. 

PILOSELE,  ou  Oreille  d’ours.  Plante  qui  croît  dans 
les  lieux  montagneux  :  fes  feuilles  ont  la  figure  des  oreilles 
de  fouris,  &  font  velues;  fes  fleurs  jaunes.  Cette  plante  a 
une  vertu  fort  aftringente  :  elle  eft  propre  pour  arrêter  le 
flux  de  ventre,  pour  la  guérifon  des  plaies;  elle  entre  dans 
les  potions  vulnéraires,  dans  les  baumes  &  les  onguents. 
Elle  convient  en  gagarifme  aux  ulcérés  de  la  bouche. 

PILOTIS.  Pieux  ronds,  de  bois  de  chêne,  qu’on  en¬ 
fonce  dans  l’eau  à  grands  coups  de  maffe,  &  fur  lefquels 
on  cloue  de  groffes  folives,  pour  enfuite  conftruire  deffiis 
l’édifice  que  l’on  veut. 

PILULES.  Médicament  compofé  de  plufieurs  drogues 
réduites  en  poudre ,  incorporées  enfemble  par  quelque  li¬ 
quide  approprié  &  réduit  en  petites  boules,  qu’on  enve¬ 
loppe  avec  des  feuilles  d’or  ou  d’argent.  On  fe  fertde  cette 
forme,  afin  qu’on  puifle  faire  prendre  plus  facilement  plu¬ 
fieurs  remedes  qui  feroient  inlûpportables  au  goût. 

Pilules  ftomachiques.  Pulvérifez  enfemble  deux  dra- 
gmes  de  fantal  citrin,  &  une  once  de  rhubarbe:  mêlez  cette 
poudre  avec  fix  onces  d’extrait  d’alocs ,  &  un  peu  de  firop 
de  rofes  pâles,  &  on  fera  une  malle  qu’on  gardera  pour 
former  des  pilules.  Elles  purgent  l’humeur  bilieufes,  lè¬ 
vent  les  obftruétions ,  &  fortifient  l’eftomac:la  dofe  eft  de¬ 
puis  demi-fcrupuie  jufqu’à  une  dragme. 

Autres  P i  l  u L F.  s  ftomachiques,  dites  de  Tribus.  Pulvé¬ 
rifez  une  once  d’aloës  à  part ,  &  une  once  de  rhubarbe  ,  &  au¬ 
tant  de  trochifques  d’agaric  enfemble  :  mêlez  les  poudres, 
&  avec  une  fuffifante  quantité  de  firop  de  rofes ,  faites  une 
mafle  folide  pour  des  Pilules.  La  dofe  eft  depuis  un  fcru- 
pule  jufqu’à  une  dragme. 

Pilules  Impériales,  ou  de  Francfort.  Prenez  quatre 
onces  d’extrait  d’aloës,  une  once  de  rhubarbe  en  poudre, 
fuc  de  rofes,  fuffifante  quantité  ;  mêlez  le  tout  pour  en  faire 
des  Pilules  :  elles  font  le  même  effet  que  les  précédentes. 

Pilules  de  Longue  vie.  Prenez  myrrhe  ,  quatre  onces  ; 
aloës  fucotrin,  trois  onces;  maftic,  deux  onces;  &  fafran, 
une  once  :  mettez  infufer  jufqu’à  l’entiere  diffolurion  les 
•rois  premières  drogues,  chacune  à  part,  dans  le  meilleur 
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efprit  de  vin;  fc  le  fafran  dans  de  l’eau-de-vie  commune  : 
mettez  toutes  ces  diffolutions  enfemble  dans  un  grand  badin 
de  terre  vernilTé ,  fur  de  la  cendre  chaude,  jufqu’à  ce  que 
Je  tout  devienne  en  confiftance  de  miel  ;  alors  retirez  la  ma¬ 
tière  ,  formez-en  des  Pilules  de  la  groffeur  d’un  pois.  On 
en  avale  une  avant  le  fouper  :  on  pratique  cela  une  fois  le 
mois;  elles  font  bonnes  particuliérement  pourles  vieillards  : 
elles  rétablifl'ent  les  corps  ufés  par  les  débauches,  réchauf¬ 
fent  la  tête  &  l’eftomac ,  préfervent  de  la  pefte  &  du  mau¬ 
vais  air. 

Pilules  pour  la  toux.  Pulvérifez  enfemble  demi-once 
d’encens  &  quatre  fcrupules  de  myrrhe  ,  &  d’un  autre  côté  , 
quatre  fcrupules  de  fafran ,  après  l’avoir  fait  fécher  entre 
deux  papiers  ;  amolliffez  enfemble  quatre  fcrupules  d’o¬ 
pium  ,  &  demi-once  de  fuc  de  régliffe ,  en  les  battant  long¬ 
temps  dans  un  mortier  de  bronze,  &  y  ajoutez  un  peu  de 
iirop  de  coquelicot;  mêlez-y  les  poudres,  &  incorporez 
le  tout,  enfemble  pour  faire  une  malfe,  dont  on  fera  des 
Pilules. 

PIMPRENELLE.  Plante  potagère,  qui  fert  de  four¬ 
niture  aux  falades.  Elle  a  trois  ou  quatre  tiges,  garnies  de 
petites  feuilles  rondes;  elle  fleurit  en  Automne  ton  la  feme 
au  Printemps ,  à  plein  champ  &  dru;  on  la  feme  fur  terre 
en  planche  ou  en  bordure  :  elle  repouffe  fouvent  après  être 
coupée  ;  on  recueille  fa  graine  à  la  fin  de  l’Eté.  Ses  feuilles  , 
mifes  dans  le  vin ,  lui  donnent  un  goût  agréable.  Cette  plante 
eft  rafraîchiffante ,  vulnéraire  &  pulmonique  :  fou  ufage  eft 
dans  les  affections  du  poumon,  laphthifie,  les  fievres  mali¬ 
gnes  ,  la  dyffenterie  &  le  flux  des  hémorrhoïdes. 

PIN.  Arbre  célébré  par  fa  hauteur  &  fa  venue  fort  droite: 
fes  feuilles  font  de  petits  brins  toujours  verds.  On  appelle 
Pignons  le  fruit  qu’il  produit  :  ils  font  renfermés  dans  une 
poire  fort  dure  &  écailleufe;  ils  font  petits,  oblongs,  ten¬ 
dres,  &  doux  au  goût.  Cet  arbre  aime  les  terres  légères  & 
pierreufes,  ôt  les  Pays  montagneux  :on  les  plante  en  Octo¬ 
bre  6t  en  Novembre  dans  les  Pays  chauds;  en  Février  &  en 
Mars  dans  les  Pays  froids.  Pour  cet  effet,  on  met  en  terre, 
à  la  profondeur  d’un  demi-pied,  cinq  ou  fix  pignons  en¬ 
femble,  les  plus  gros  &  les  plus  mûrs  :  on  les  tranfplante 
au  bout  de  trois  ans.  C’eft  de  cet  arbre  que  l’on  tire,  par 
des  incifions,  une  gomme  dont  on  fait  la  térébenthine,  la 
poix  de  Bourgogne,  la  poix  réfine.  Lorfque  les  Pins  font 
vieux,  on  leur  coupe  l’écorce,  on  leur  faic  deS  incifions, 
&  il  en  coule  une  liqueur  noirâtre  qui  eft:  le  goudron,  dont 
•n  enduit  les  vaiffeaux. 

Le  grand  débit  du  fapin  eft  en  planches  de  différents 
échantillons. 

PINCEE,  (la)  Sorte  de  mefure ,  fouvent  prefcrite  dans 
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les  ordonnances  des  Médecins,  &  pour  les  ingrédients  fo* 
lides.  C’eft  tout  ce  qu’on  peut  prendre  des  trois  premiers 
doigts,  en  commençant  par  le  pouce.  Les  feuilles  feches  & 
les  fleurs  fc  preferivent  par  Pincées. 

PINCER.  Terme  employé  dans  la  taille  des  pêchers, 
abricotiers  &  autres  :  c’eft  rompre  avec  l’ongle  l’extrémité 
des  gros  jets  de  ces  arbres,  pour  n’y  laifler  que  trois  ou 
quatre  pouces  de  long,  afin  qu’ils  en  repouflent  trois  ou 
quatre  autres  de  médiocre  groffeur,  au  lieu  d’un  trop  gros, 
&  que  par  là  on  ait  plus  de  branches  à  fruit. 

PINÇON.  Petit  oileau  de  diverfes  couleurs  :  on  con- 
noît  le  mâle  en  ce  qu’il  a  la  tête  bleue  &  le  croupion  doré; 
il  chante  trois  môis  de  l’année  :  fon  chant  eftun  peu  rude. 
Il  fait  fon  nid  fur  les  arbriffeaux,  &  fur  les  branches  les 
plus  baffes  des  arbres.  Il  cft  fujet  à  avoir  mal  aux  yeux,  & 
même  à  devenir  aveugle.  On  doit  alors  lui  donner  à  boire, 
pendant  quelques  jours,  du  jus  de  quelques  feuilles  de  poi- 
rée,  mêlé  avec  un  peu  d’eau  &  de  fucre;  lui  mettre  un  pe¬ 
tit  bâton  de  figuier  pour  fe  percher  &  s’y  frotter  les  yeux; 
&  enfuite'de  la  graine  de  melon. 

PINTE,  (la)  Sorte  de  mefure ,  dont  il  eft  aufli  queftion 
dans  la  préparation  des  remedes ,  &  qui  s’emploie  pour  les 
ingrédients  liquides.  La  Pinte  de  Paris,  &  celle  d’Orléans, 
contient  deux  livres  d’eau,  ou  un  peu  moins  de  trente-deux 
onces. 

PINTADES.  Poules  étrangères,  appellées  d’Afrique: 
elles  font  plus  grolfes  &  plus  hautes  en  cuiffes  que  les  pou¬ 
les  ordinaires.  Leur  plumage  eft  noir  &  marqueté  de  petits 
points  blancs  telles  ont  comme  une  petite,  bofîe  fur  le  dos, 
&  une  plume  en  forme  d’aigrette  fur  la  tête  :  on  fait  cou¬ 
ver  leurs  œufs  à  des  poules  communes.  Dès  que  les  Pinta¬ 
des  font  éclofes,  il  faut  les  tenir  chaudement,  les  nourrir 
de  jaunes  d’œufs  durs ,  de  millet ,  de  navette  broyée ,  &  mê¬ 
lés  avec  un  peu  d’eau  :  la  chair  des  Pintades  eft  un  fort 
bon  manger. 

PIOCHE.  Inftrument  d’agriculture  :  il  eft  de  fer,  large 
de  trois  à  quatre  pouces ,  &  long  de  fept  à  huit ,  renverfé 
en  forme  de  crochet  à  fumier ,  emmanché  d’un  manche 
d’environ  quatre  pieds:  on  s’en  fert  pour  fouillerles  terres. 

PIPE  d’Anjou.  Terme  de  la  mefure  ordinaire  du  vin 
dans  cette  Province.  La  Pipe  d’Anjou  tient  la  même  me¬ 
fure  que  la  queue  d’Orléans,  c’eft-à-dire,  unmujd  &demi, 
mefure  de  Paris,  lequel  eft  de  deux  cents  quatre-vingt-huit 
pintes;  ce  qui  fait  quatre  cents  trente-deux  pintes.  Lamoitié 
de  la  Pipe  s’appelle  Bulfard  ou  Bufle  dans  le  même  Pays. 

PIPEAU.  Petit  inftrument  dont  on  fe  fert  pour  contre¬ 
faire  le  cri  de  certains  oilèaux,  &  les  attirer  au  piege.  C’eft 
«n  petit  bâton  fendu  par  un  bout,  &  dans  la  fente  on  met 

une 
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«ne  feuille  de  quelque  arbre  ou  plante  convenable  au  cri 
qu’on  veut  imiter  :  ainfi  une  feuille  de  laurier,  inife  dans 
«n  Pipeau  ,  contrefait  le  cri  des  vanneaux;  celle  du  poireau 
imite  le  cri  du  roifignol;  celle  de  chiendent,  ou  le  ruban 
joint  au, Pipeau,  contrefait  la  chouette;  ainfi  des  autres. 

PIPEE.  Efpece  de  chalfe  fort  récréative:  on  fefertpour 
cela  de  pipeaux ,  avec  lefquels  on  contrefait  le  cri  de  la 
chouette ,  &  l’on  prend  un  grand  nombre  d’oifeaux.  Cette 
chalTe  fe  doit  faire  dans  les  mois  de  Septembre  &  d’Oéto- 
bre.  i°.  Les  lieux  les  plus  propres  pour  une  Pipée  font, 
ou  un  bois  taillis,  déjà  un  peu  fort,  ou  un  lieu  bas,  à  peu 
de  diftance  d’un  vignoble,  ou  de  quelque  ruilTeau  ou  étang, 
ou  de  quelques  ronces  ou  épines  blanches. 

20.  L’arbre  choifi  pour  la  Pipée  doit  être,  autant  qu’il  f* 
peut,  éloigné  de  tout  autre;  il  doit  avoir  les  branches  cour¬ 
tes  &  droites,  n’être  point  trop  haut  :  les  chênes  font  les 
meilleurs  pour  cet  ufage. 

3°.  On  coupe  toutes  les  branches  inutiles ,  en  commen¬ 
çant  la  coupe  par  le  haut,  &  on  ne  laide  que  celles  dont 
on  a  befoin;  on  les  élague  de  maniéré  que  l’arbre  farte  la 
forme  d’un  verre  à  boire  .  on  y  fait  des  entailles  au-delfus 
de  dgux  ou  trois  lignes  de  profondeur,  &  de  trois  en  trois 
pouces  de  diftance,  pour  y  faire  tenir  les  gluaux  par  le  gros 
bout ,  laiffé  à  cet  effet. 

4°.  On  doit  faire  une  petite  cabane  autour  du  pied  de 
l’arbre  pour  le  Pipeur,  &  ceux  qui  veulent  avoir  le  plaifir 
de  cette  chalfe  :  on  la  fait,  en  bonne  partie,  des  branches 
qu’on  a  coupées  de  l’arbre,  &  on  la  couvre  de  feuilles; 
elie  doit  avoir,  au  moins,  cinq  pieds  de  hauteur,  &  le  haut 
doit  être  en  forme  de  dôme  :  on  y  laiffe  deux  ou  trois  ou¬ 
vertures  ;  on  pratique  des  avenues  ou  petites  voûtes,  au 
nombre  de  dix  ou  douze  ,  qui  aboutiffent  toutes  à  l’arbre, 
&  à  la  diftance  de  trente  ou  quarante  pas  :  on  les  nettoie 
bien;  on  y  place  des  perches,  qu’on  fait  plier  en  demf- 
cercle  ;  on  leur  fait  des  entailles  pour  y  placer  des  gluaux  , 
en  les  faifant  plier  horizontalement. 

La  Pipée  fe  fait  le  matin  ,  au  lever  du  foleil;  &  le  foir, 
vers  fon  coucher,  &  par  un  temps  tranquille  &  modéré: 
après  qu’on  s’eft  renfermé  dans  la  loge  ,  on  obfcrve  un  grand 
filence;  le  Pipeur  commence  de  frouer  ,  ce  qu’il  fait  en 
fouillant  dans  une  feuille  de  lierre,  à  laquelle  on  fait  un 
petit  trou,  en  levant  le  côté  du  milieu  affez  près  de  la 
queue,  ce  qui  fait  le  cri  d’un  petit  oifean  ,  qui  appelle  les 
autres  à  fon  fecours  :  il  y  a  encore  diverfes  maniérés  de 
frouer.  AulTi-tôt  qu’on  a  froué,  plufieurs  oifeaux  ,  comme 
des  rouge-gorges,  viennent  fe  prendre:  on  donne  quelques 
coups  de  pipeau  pour  contrefaire  la  chouette.  On  fait  crier 
quelqu’un  des  oifeaux  pris;  ce  qui  eu  attire  d’autres,  qu’on 
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fait  crier  h  leur  tour  :  par  exemple,  le  pinfon  attire  les  gri¬ 
ves;  les  merles,  les  geais;  les  geais  attirent  les  corbeaux 
&  les  pies  :  ù  mefure  qu’ils  font  pris,  on  les  tue,  ou  on  les 
met  dans  un  fac,  pour  faire  crier  ceux,  qui ,  par  leur  cri, 
peuvent  attirer  les  autres.  C’eft  au  lever  du  foleil,  &  à  fon 
coucher,  qu’on  peut  prendre  des  oifeaux  bons  à  manger, 
comme  les  petites  grives,  les  merles,  les  rouge-gorges,  les 
mefenges,  moineaux,  fauvettes,  roitelets,  &  autres,  qui 
font  fort  bons  rôtis  ou  fricalfés. 

C’eft  à  la  brune  qu’on  prend  les  hiboux,  les  chouettes, 
en  contrefaifant  la  fouris.  On  prend  encore ,  au  lever  du 
foleil ,  ou  à  fon  coucher,  des  éperviers  ,  des  tiercelets,  des 
émérillons,  des  bufes.  En  ramaffant  les  oifeaux  de  proie, 
il  faut  fe  donner  de  garde  de  leurs  ferres;  le  plus  court  eft 
de  les  afiommer  :  les  pies,  les  geais  &  les  merles  font  les 
plus  difficiles  à  attraper  lorfqu’ils  font  tombés  h  terre.  11  y 
a  des  oifeaux  qu’on  ne  prend  point  au  pipeau: tels  font  les 
ramiers,  les  tourterelles  ,  fanfonnets,linotes,  chardonnerets; 
«k  il  faut  ajouter  encore  les  oifeaux  qui  ne  perchent  point , 
comme  perdrix  ,  cailles ,  becafles. 

PIQUETTE  ,  ou  demi-vin,  petite  boilïon  ,  deftinée 
pour  les  valets.  C’eft  de  l’eau  paffiée  fur  le  marc  de  raifin  , 
&  qui  eft  plus  ou  moins  bonne ,  félon  qu’on  mêle ,  plus  ou 
moins  de  vin.  Pour  la  bien  faire,  on  jette  la  quantité  d’eau 
qu’on  juge  néceffaire  dans  la  cuve,  aufli-tôt  que  le  vin  en 
eft  dehors  :  cette  eau  tombant  ainfi  fur  le  marc,  onl’ylailTe 
quelque  temps,  pour  qu’elle  foit  imprégnée  des  efprits  vi¬ 
neux,  &  jufqu’à  ce  que  la  fermentation  du  vin  qui  refte, 
l'oit  allez  faite  avec  l’eau  pour  lui  communiquer  de  fa  cou¬ 
leur;  puis  on  tire  tout  le  moût  de  cette  cuve  ,  dont  on  rem¬ 
plit  une  autre  cuve  :  on  ôte  le  marc  de  celle  où  il  eft ,  on 
le  porte  fous  le  prelfoir,  &  on  en  exprime  la  liqueur  du 
vin  qui  eft  encore  dans  les  grains  :  on  porte  le  vin  prelfuré 
dans  la  cuve  où  l’on  a  jette  le  moût;  &  le  tout  mêlé,  on 
le  verfe  dans  des  tonneaux. 

PIQUURE  &  morfure  de  Vipere.  Cette  Piquure  eft 
mortelle ,  fi  on  n’y  apporte  du  remede.  Pilez  du  bouillon 
blanc,  &  appliquez  fur  la  morfure;  ou  de  la  rue  piléeavec 
l’oignon,  ou  un  ail  pilé,  &  en  mangez  en  même-temps  ton 
approche  un  fer  rouge  ,  le  plus  près  qu’on  peut  de  la  plaie. 
Ces  divers  remedes  extérieurs  doivent  être  appliqués  l'iu* 
le  champ. 

La  perfonne  mordue  ou  piquée,  doit  avaler  du  fel  vola¬ 
til  de  vipere;  ou  au  défaut ,  de  celui  d’urine,  ou  une  prile 
de  vieille  thériaque. 

Piquure  de  fcorpion.  Remede.  Appliquez  defius  de 
l’huile  de  l’infufion  de  fcorpion,  ou  écrafez  le  fcorpion  fur 
la  piquure,  fi  vous  le  pouvez.  Comme  le  venin  de  fcorpion 
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caufe  un  grand  froid,  avalez  audi-tôt  de  la  thériaque  dé¬ 
lavée  dans  un  verre  de  bon  vin. 

Piquüre  d’araignée  ,  mouche  à  miel ,  &c.  Frottez  l’en¬ 
droit  avec  du  jus  de  joubarbe,  ou  de. la  bonze  de  vache, 
ou  d’une  feuille  de  fauge  verte  ,  nouvellement  cueillie;  ou 
lavez  la  plaie  de  vinaigre  chaud,  &  appliquez  delï'us  de 
l’ail,  ou  de  l’oignon  pilé.  I.a  thériaque,  appliquée  en  de¬ 
hors,  &  prife  en  dedans,  eft  fort  bonne.  Si  on  eft  piqué 
d’une  mouche  à  miel,  arrachez  audi-tôt  l’aiguillon,  prellez 
la  plaie  ,  &faites-en  fortir  une  petite  eau  roulfe  ,  &  nppliquez- 
yun  peu  de  terre  grade,  détrempée  avec  un  peu  de  falive. 

Si  c’efl  un  venin  de  crapaud,  lavez  l’endroit  avec  de  l’u¬ 
rine,  &  avalez  une  prife  de  fel  volatil  de  crapaud. 

PISSENLIT.  Plante  fort  connue,  qui  croît  dans  les  prés  î 
on  en  mange  en  falade  au  Printemps.  C’eft  une  plante  hépati¬ 
que  ,  c’eft-à-dire  ,  qui  a  la  vertu  de  rétablir  le  vice  de  la  maiïe 
du  fang:  on  en  boit  en  forme  d’infulion  ,  d’expredion  ,  ou  de 
décoétion,  dans  les  fievres ,  tant  nouvelles  qu’invétérées. 

PISTACHIER.  Arbre  dont  les  feuilles  tirent  fur  le 
jaune,  &  qui  produit  fon  fruit  à  l’extrémité  des  branches, 
en  façon  de  grappe  de  raifin.  Ce  fruit,  qu’on  appelle  pifta- 
che,  reflemble  alfez  à  une  noifette,  &  il  eft  doux  au  goût. 
On  le  multiplie  de  rejettons  enracinés,  qu’bn  plante  au 
mois  d’Avril. 

PISTE.  C’eft  le  nom  qu’on  donne  à  la  forme  du  pied 
d’une  béte,  imprimé  à  terre,  &  qui  fait  connoitre  qu’elle 
a  padë  par-là.  On  fe  fert  de  ce  terme  pour  le  loup  &  le  re¬ 
nard  ,  &  de  celui  de  voie  pour  le  cerf,  le  Iievre  &  les  au¬ 
tres  bûtes  fauves. 

PISTIL  des  fleurs.  C’eft  la  partie  de  la  fleur  qui  ren¬ 
ferme  la  graine.  Le  Piftil  eft  placé  dans  le  centre  des  éta¬ 
mines.  Voyez  Fleurs. 

PITUITE  (la)  eft  une  humeur  froide  :  c’eft  une  des 
quatre  humeurs  qui  dominent  dans  le  fang. 

Remede  contre  la  Pituite.  Pilez  des  tendons  de  coule- 
vrée;  &  de  ce  fuc ,  prenez  environ  une  ou  deux  dragmes  : 
mêlez-y  un  peu  de  miel  avec  de  l’écorce  d’orange  pourl’é- 
paiflir,  &  vous  en  prendrez  un  peu  le  matin  à  jeun. 

PIVOINE.  Plante  bulbeufe,  qui  eft  de  deux  efpeces  ; 
on  les  cultive  dans  les  jardins:  le  mâle  a  les  feuilles  larges 
comme  celles  du  noyer,  ô:  de  couleur  blanche;  la  femelle 
a  des  feuilles  découpées,  &  des  fleurs  grandes  comme  une 
rofe,  dans  lefquelles  il  y  a  des  graines  rouges. 

La  Pivoine  mâle,  c’eft-à-dire,  fa  racine  &  fa  femence 
font  mitées  dans  les  remedes  :  elle  eft  chaude,  aftringente, 
céphalique  ,  6t  bonne  contre  l’épilepfie ,  le  vertige ,  la  con- 
vulûon.  La  dofe  de  la  racine  &  de  la  femence,  eft  depuis 
un  gros  jufqu’à  deux,  en  poudre. 
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Pivoine  (la)  eft  un  oifeau  qui  a  un  plumage  fort  beau: 
il  apprend  facilement. 

PIVOT  des  plantes  :  c’eft  la  principale  racine  que  la  plu¬ 
part  des  arbres  poullent  en  terre,  perpendiculairement  à 
leur  tige. 

PLAINES  (les)  confidérées  rélativement  aux  produc¬ 
tions  qu’on  en  peut  tirer,  lorfqu’un  Domaine  y  eft  fitué  , 
font  ordinairement  fertiles  en  grains  :  on  y  peut  pratiquer 
de  belles  avenues  d’arbres ,  &  on  y  trouve  la  commodité  de 
la  chafle;  mais  c’eft  un  inconvénient  quand  on  n’y  a  pas 
d’autre  relï'ource  que  le  grain  ,  puifque  s’il  manque  ,  ou  s’il 
eft  à  bas  prix ,  tout  manque.- 

PLAINTE.  On  appelle  ainfi  une  déclaration  qu’on  fait 
devant  le  Juge  ,  ou  devant  un  Commiflaire  ,  de  quelque  tort 
ou  affront' qu’on  nous  a  fait,  alin  d’en  faire  informer,  & 
d’en  pourfuivre  la  réparation  civile  par  les  voies  de  droit. 
Les  procès  criminels  commencent  par  une  Plainte,  au  lieu  que 
les  procès  civils  commencent  par  un  Exploit  de  demande. 

PLANCHES  (tes)  proviennent  du  bois  qui  a  été  fcié  : 
elles  doivent  avoir  un  pied  de  large  pour  être  débitées; 
elles  fervent  pour  la  menuiferie.  Les  Planches  ordinaires 
ont  trois  pieds  &  demi  ou  quatre  de  longueur,  &  un  pouce 
d’épaifleur. 

Planches,  terme  de  Jardinage.  Ce  font  des  efpaces 
de  quatre  pieds  de  large,  avec  un  fentier  d’un  pied  entre 
deux ,  qui  compolent  les  quarrés  d’un  jardin  potager.  Les 
Planches  en  ados  font  celles  qui  font  fort  élevées  d’un  côté  , 
&  vont  de  l’autre  en  s’abaiffant  en  pente  :  cette  pente  doit 
être  vers  le  Midi.  On  les  fait  ainfi  lorfque  la  terre  eft  trop 
humide,  &  expofée  aux  vents  froids.  C’eft  fur  ces  planches, 
bien  fumées  &  bien  labourées,  qu’on  feme  ou  qu’on  plante 
toutes  les  plantes  potagères. 

PLANE.  Arbre  de  futaie.  Il  vient  fort  haut ,  &  produit, 
par  fon  grand  bois,  un  grand  ombrage  :  fa  feuille  eft  large 
&  épaifle;  fon  bois  blanchâtre.  &  dur;  fa  fleur  tire  fur  le 
jaune,  &  produit  un  grand  rond,  dont  on  fait  de  l’huile.  11 
ne  vient  guères  que  dans  les  climats  chauds. 

PLANTAIN.  Plante  commune.  Il  y  a  le  grand,  dont 
les  feuilles  font  larges  ,  luifantes,  marquées  chacune  de  fept 
nerls  :  le  moyen  ,  dont  les  feuilles  font  couvertes  d’un  poil 
blanc  &  mou;  &  le  long,  qui  les  a  plus  longues,  étroites 
&  pointues. 

I,a  première  efpece  eft  la  plus  en  ufage  :  cette  plante  eft 
rafraîchiflante  ,  hépatique  &  vulnéraire.  On  fe  fert  de,  fa  fe- 
mence  pour  toutes  fortes  de  flux  immodérés,  les  vomilîe- 
ments ,  les  pertes  de  fang  des  femmes.  La  décoétion  de 
Plantain  confolide  les  plaies  &.  mondifle  les  ulcérés;  il  en¬ 
tre  dans  les  gargarifmes. 
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PLANTATION,  ou  l’aftion  de  planter.  Obfervation 
i'ur  la  Plantation  des  arbres.  Avant  de  les  planter ,  il  faut 
confulter  quelles  font  les  efpeces  d’arbres  qui  Ce  plaifenc 
dans  le  Pays ,  fans  quoi  on  fera  beaucoup  de  dépenfes  fans 
profit.  Tout  eft  utile  Iorfqu’il  fe  plaît  dans  le  terrein.  Le 
chêne  ,  par  exemple  ,  qu’on  deftine  pour  bois  à  brûler ,  n’eft 
pas  bon  dans  un  fonds  gras  &  humide,  au  lieu  que  les  bois 
blancs ,  dans  un  pareil  terrein ,  rendront  un  tiers  de  plus. 

La  meilleure  maniéré  de  femer  du  bois,  quelque  efpece 
de  plant  que  ce  foit,  c’eft  de  labourer  la  terre  comme  on 
fait  pour  le  bled,  même  de  la  fumer,  s’il  eft  pofifible.  Lorf- 
qu’on  eû  au  dernier  labour,  on  releve  le  terrein,  le  plus 
qu’on  peut  ,  en  filions ,  de  deux  pieds  &  demi  ou  crois 
pieds  de  large,  on  plante  les  graines  comme  des  haricots, 
dans  la  raie  du  fillon  ,  fi  on  ne  craint  pas  le  féjour  des  eaux  ; 
&  dans  l’ados  du  tillon,  fi  le  féjour  des  eaux  eft  à  craindre: 
après  cela,  il  ne  s’agit  que  de  bien  farder  &  regarnir.  Si  on 
ajoute,  à  cette  première  dépenfe,  deux  légers  labours  cha¬ 
que  année,  jufqu’au  récepage ,  qui  fe  fait  au  bout  de  qua¬ 
tre  à  cinq  ans ,  on  eft  certain  d’avoir  une  coupe  utile  avant 
quinze  années  de  plantation. 

11  faut  obferver  que,  fi  on  plante  en  côtes,  il  faut  fillon- 
ner  en  travers,  cela  conferve  la  fraîcheur  &  les  terres;  au 
lieu  que  fi  on  (illonnoit  de  haut  en  bas,  les  pluies  feroient 
des  ravins  :  il  faut  adofter  le  plant  au  fillon  oppofé,  pour 
qu’il  foit  à  l’abri  du  grand  foleil.  On  peut  planter  en  plant  , 
de  même  qu’en  graine,  &  c’eft  la  voie  la  plus  courte;  mais 
dans  les  bonnes  terres  il  faut  de  très-gros  plants,  parce  que 
les  J  herbes  qui  y  abondent,  étouffent  le  germe  du  petit 
plant. 

On  peut  planter  en  folTés,  en  éloignant  ces  folles  de 
douze  ou  quinze  pieds;  alors  on  plante  en  forme  de  haie 
fort  droite,  &  on  met  de  toute  efpece  de  bois ,  afin  de  faire 
aligner  le  chêne  qûi  s’y  trouve  mêlé  :  à  quarante  ans  ces 
haies  rendent  autant  de  profit  qu’un  bois  plein,  pourvu 
qu’on  laboure  les  folfés  les  premières  années. 

A  l’égard  des  arbres  fruitiers,  on  doit  les  planter  fur  les 
bords  des  chemins,  &  dans  des  champs,  où  ils  foient  fu¬ 
més  &  labourés,  &  mettre  de  grands  efpaces  entre  les  uns 
&  les  autres,  afin  que  l’ombre  de  l’un  ne  nuife  pas  à  fou 
voifin.  EJJ'ai  fur  l' Adminijlration  des  Terres . 

Principes  fur  la  Tranfplantation  des  Plantes ,  foit  arbres 
ou  arlntjles. 

De  toutes  fortes  de  Plantes  qu’on  leve  des  bois,  ou  d’une 
pépinière  pour  les  tranfplanter ,  il  faut  en  retrancher  tou¬ 
tes  les  feuilles  jaunes,  moifies,  pourries  ou  féchées,  qui 
pourroient  fe  trouver  au  pied.  En  les  plantant ,  on  ne 
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doit  point  couper  les  racines,  ni  les  montants,  comme  font 
la  plupart  des  Jardiniers ,  qui  croient  devoir  les  mutiler 
ainfi  :  c’eft  une  mauvaife  routine  ;  car  dans  toutes  fortes  de 
plantes,  les  racines  font  les  feuls  inftruments  de  la  nutri¬ 
tion  &  de  l’accroilfement.  Sans  les  racines  des  plantes  qui 
repouffent  de  bouture  ,  il  ne  peut  entrer  dans  le  tronc  & 
les  autres  parties,  aucune  portion  des  fucs  de  la  terre,  ni 
des  influences  de  l’air,  qui  fervent  de  nourriture  à  IaPlnnte. 
La  fouftraétion  d’une  partie  des  racines  cil  donc  un  obfta- 
cleàla  végétation;  &  le  peu  qu’on  en  laiffe  ordinairement, 
11e  fert,  tout  au  plus,  qu’à  les  empêcher  de  mourir  tout-à- 
fait.  En  fupprimant  les  racines,  on  ôte  à  la  plante  fon  né- 
celfaire,  &  elle  ne  fait  que  des  progrès  lents  &  infenlibles  : 
ainfi  il  vaut  mieux  lui  laitier  fes  racines ,  que  de  l’obliger  à 
en  produire  d’autres.  C’cft  en  vain  que  les  Jardiniers  allè¬ 
guent  le  detTéchement  qui  arrive  à  une  plante  levée  de  terre 
jufqu’à  ce  qu’on  la  replante;  car  dès  qu’on  n’a  pas  laide 
•les  racines  trop  long-temps  au  grand  air,  ce  detTéchement 
n’eft  que  fuperticiel  ;  il  leur  refte  toujours  un  humide  ra¬ 
dical ,  témoin  les  arbres  fruitiers  envoyés  au  loin: ces  ra¬ 
cines,  quoique  feches  au  dehors,  ont  un  principe  de  vie 
qui  reprend  bientôt  fon  activité;  on  n’a  pour  cela  qu’à  met¬ 
tre  dans  l’eau  toute  plante  qui  a  foutfert  quelque  -  temps 
hors  de  terre,  l’y  laitier  tremper  vingt-quatre  heures,  on  la 
verra  renaître ,  pour  ainfi  dire ,  à  vue  d’œil.  On  n’a  qu’à  plan¬ 
ter  enfuite  félon  les  réglés,  &  elle  réufiira  infailliblement. 

Voilà,  dit  Mr.  l’Abbé  Roger ,  qui  nous  a  fourni  ces  Ob- 
fervations  dans  fon  Traité  de  la  Culture  des  Frai/iers,  ce  que 
nul  Jardinier  n’a  pu  comprendre  jufqu’ici,  ni  même  Mr.  de 
la  Quintinie  tout  le  premier. 

PLANTES.  Toute  Plante  eft  un  corps  organifé  &  vi¬ 
vant,  qui  tient  un  milieu  entre  l’animal  &  le  minéral:  il  eft 
produit  par  les  principes  de  la  terre,  favoir;  la  feve,  qui 
eft  l’élixir  des  fucs  de  la  terre  ,  l’eau,  le  Tel,  la  chaleur;  & 
c’eft  à  la  faveur  de  ces  différents  principes,  que  la  Plante 
croît  &  fe  nourrit. 

Il  y  a  trois  chofes  principales  à  obferver  dans  toute  Plan¬ 
te  :  1°.  la  graine  ;  car  la  Plante  ,  dans  fon  origine  ,  eft  toute 
entière  dans  la  graine;  &  cette  graine  eft  d’une  fécondité 
inépuifable,  6:  qui  ravit  d’admiration.  s°.  La  racine,  qui 
eft  la  partie  inférieure  de  la  plante;  elle  fe  divife  en  plu- 
fieurs  petits  filaments,  &  elle  eft  compofée  d’une  peau, 
d’une  fécondé  enveloppe,  qu’on  appelle  parenchyme  ,  d’un 
corps  ligneux,  qui  eft  d’un  tiffu  plus  ferré  que  l’écorce  ,  des 
entrelacements  ou  inferdons,  qui  fervent  à  perfectionner 
le  lue  nourricier;  enfin  de  la  moelle,  fubftancc  molle  qui 
eft  dans  le  centre  de  la  Plante.  3°.  La  tige  ou  tronc  :  on  l’ap¬ 
pelle  ainfi  dans  les  arbres  &  arbriffeaux ,  &  tuyaux  dans  les 
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bleds,  &  autres  produirions  auxquelles  on  donne  le  nom 
de  Plantes.  Elle  a  les  mêmes  parties  que  la  racine;  &  ces 
parties  fervent  à  la  même  deftination  :  à  l’égard  de  l’écor¬ 
ce  ,  elle  tire  fa  nourriture  du  tronc  même  ,  avec  lequel  elle 
communique  par  une  infinité  de  petites  fibres.  Toutes  les 
Plantes  portent  des  fruits  ou  des  femences. 

C’eft  la  terre,  qui,  réduite  en  parcelles  très-fines,  eft  la 
principale  nourriture  des  Plantes;  car  une  trop  grande  quan¬ 
tité  de  fel  rend  les  terres  llériles,  le  trop  d’eau  noie  les 
Plantes  &  les  pourrit ,  éc  trop  d’air  &  de  chaleur  les  defleche  , 
au  lieu  qu’une  trop  grande  abondance  de  terre  ne  les  en¬ 
dommage  jamais ,  pourvu  qu’elles  jouilfent  de  l’humidité  des 
rofées  &  de  la  chaleur  du  foleil.  Ainli  la  bonne  terre  eft 
propreà  nourrir  toutes  fortes  de  Plantes, pourvuqu’elles  aient 
la  quantité  d’eau  &  de  chaleur  qui  leur  convient  :  néanmoins, 
il  y  a  de  l’avantage  à  femer  fuccellivement  différentes  Plan¬ 
tes  dans  une  même  terre  ;  car  toutes  les  Plantes  ne  tirent  pas 
de  la  terre  une  auffi*  grande  quantité  de  nourriture  ,  puif- 
qu’il  y  a  des  terres  maigres  &  légères  qui  produifent  du  fei- 
gle  &  du  farrafin,  &  qui  ne  peuvent  pas  produire  du  fro¬ 
ment,  ni  même  de  l’avoine  :  ainfi  il  eft  à  propos  de  mettre 
de  l’avoine  après  le  froment,  parce  que  ce  dernier  fefeme 
peu  de  temps  après  la  moiffon,  &  qu’il  faut  avoir  le  temps 
de  labourer  au  moins  trois  fois  la  terre,  fi  l’on  veut  avoir 
une  bonne  récolte  ,  au  lieu  que  pour  l’avoine  &  l’orge  ,  com¬ 
me  ils  ne  fe  fement  qu’au  Printemps ,  on  a  le  loifir  de  leur 
donner  les  façons  qui  leur  font  néceflaires.  Voyez  Terres. 

Les  Plantes  ne  fe  nourriflent  que  des  Tues  convenables  il 
chaque  efpece  ,  parce  que  les  pores  de  la  Plante  ne  donnent 
entrée  qu’aux  fucs  convenables ,  c’eft-à-dire  ,  qui  font  figu- 
.  rés  comme  eux. 

Il  y  a  des  Plantes  qui  font  faites  pour  croître  à  côté  les 
unes  des  autres,  pendant  qu’il  y  en  a  d’autres  qui  ne  vien¬ 
nent  point  à  bien  fi  elles  fe  touchent.  Voilà  pourquoi  on 
évite  de  mettre  enfemble,  celles  qui  fe  nourrirent  d’un 
même  fuc ,  &  celles  qui  font  voraces  :  ainfi  on  ne  doit  pas 
mettre  enfemble  celles  qui  ont  les  mêmes  qualités ,  mais  met¬ 
tre  les  chaudes  avec  les  froides;  ainfi  des  autres. 

Ce  qu’on  appelle  ordinairement  du  nom  de  Plante,  ce 
font  les  Plantes  potagères,  &  les  Plantes  médicinales. 

Préparation  pour  la  multiplication  des  Plantes. 

Mettez  dans  un  cuvier  expofé  au  Midi,  un  boilfeau  de 
crottin  de  cheval,  autant  de  fiente  de  bœuf;  un  demi  boif- 
feau  de  fumier  de  pigeon  ,  autant  de  crottin  de  mouton,  & 
autant  de  cendres  ;  ajoutez-y  fix  pintes  de  mauvais  vin  de 
bailliere  ,  &  deux  livres  pelant  de  falpêtre,  &  remplirez  le- 
cuvier  d’eau  commune.  Toutes  1-cs  fois  que  l’on  tire  de  cette 
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liqueur  pour  en  arrofer  les  Plantes,  on  a  l’attention  de  re¬ 
mettre  de  nouvelle  eau  dans  le  cuvier  :  on  peut  même  af- 
foibür  cette  liqueur  avec  deux  parties  d’eau  fur  une  de  la 
liqueur,  de  peur  qu’elle  ne  fût  trop  forte,  fur-tout  dans  le 
commencement. 

Plantes  médicinales.  Les  Plantes,  foit  potage- 
res  ,  foit  celles  qui  croifl'ent  dans  les  champs ,  font  d’un  grand 
ufage  pour  les  reinedes  :  les  unes  &  les  autres  ont  des  ver¬ 
tus  différentes. 

Les  Plantes  cordiales  font ,  l’ail,  l’agripaume  ,1’alleluya ,  &c. 
Les  Plantes  anti-fcorbutiques  font,  le  cochléaria,  la  ra¬ 
cine  de  patience  fauvage,  la  racine  &  les  feuilles  du  trefle 
d’eau,  le  beccabunga,  la  capucine,  le  creffon,  la  patience 
d’eau,  le  raifort  fauvage,  la  roquette,  la  cannelle  :  &  les 
céphaliques  &  aromatiques  font;,  le  bafilic,  la  lavande,  le 
laurier  ,  le  thym,  le  romarin  ,  la  marjolaine  ,  la  fariette  ,  la 
fauge ,  le  ferpolet. 

Les  fudorifiques  font,  l’angélique,  le  buis,  le  chardon 
bénit,  le  genievre,  la  fcabieufe,  le  fcorfonere  ,  la  falfepa- 
rei lie  ,  la  fquine ,  &c. 

Les  febriguges  font,  l’argentine,  la  gentiane,  la  german- 
drée,le  plantain,  le  quinquina,  &c.  Les  hépatiques,  ou 
qui  guériflent  les  maladies  du  foie  &  de  la  rate  font,  l’ai- 
gremoine,  le  cerfeuil,  la  centaurée,  le  fumeterre,  le  hou¬ 
blon  ,  le  polypode  ,  la  fcolopendre,  &c. 

Les  purgatives,  ou  qui  évacuent  les  humeurs,  font,  l’a¬ 
garic,  le  concombre  fauvage,  la  coulevrée  ,  l’ellébore,  le 
garou,  l’iris,  le  lin  fauvage,  le  noirprun ,  le  prunellier,  la 
rofe  pâle,  le  fafran  bâtard,  le  fureau.  Parmi  les  Plantes 
purgatives  étrangères,  on  compte,  l’aloês,  la  caflTe  ,  la  colo¬ 
quinte  ,  l’hermoda&e ,  l’ipécacuanha  ,  la  manne ,  la  rhubarbe  , 
la  fcammonée,  le  féné,  le  tamarin. 

Les  ftomachiques ,  qui  rétablirent  les  fondions  de  l’efto- 
mac  font,  l’abfynthe ,  l’auronne,  le  baume,  l’eftragon, 
J’eupatoire ,  &c. 

Les  apéritivcs,  qui  lèvent  les  obftruftions ,  &  qui  déga¬ 
gent  le  iang  des  humeurs  vifqueufes  qui  arrêtent  l’on  mou¬ 
vement,  &  évacuent  les  humeurs,  font,  l’ache,  l’arrête- 
bœuf,  l’artichaut,  l’afperge,  le  fenouil,  le  fraifier ,  le  frê¬ 
ne  ,  la  garence ,  l’oignon,  l’ofeille,  la  palfe-pierre ,  la  pa¬ 
tience,  le  perfil,  lepilfenlit,  le  fureau,  le  raifort,  le  tama¬ 
ris ,  la  turquette,  la  pareira-brava ,  le  thé. 

Les  béchiques,  quiappaifcnt  la  toux  &  facilitent  l’expec¬ 
toration  font,  la  bourrache,  la  buglofe,  le  capillaire ,  le 
chou  rouge,  le  coquelicot,  le  lierre  terreflre ,  le  navet,  le 
pas  d’âne,  le  pommier  ,  la  réglilfe. 

'  Les  émollientes,  qui  adoucirent  l’âcreté  du  fang  dans  les 
fièvres  &dans  les  difpofuions  inflammatoires,  l'ont,  l’arro- 
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«he,.le  bouillon-blanc,  la  guimauve,  le  lin,  le  linaire,  la 
mauve,  la  pariétaire,  la  poirée,  le  feneçon. 

Les  rafraîchiflantes  font,  la  citrouille,  le  concombre, 
l’endive  ,  la  framboife  ,  la  grofeille ,  la  joubarbe  ,  la  laitue  , 
la  mâche,  le  melon,  le  meurier ,  le  nénuphar,  le  pourpier, 
le  riz. 

Les  réfolutives ,  qui  divifent  les  humeurs  épaidies ,  font  » 
l’avoine,  le  bled,  les  feves ,  les  lentilles,  l’orge,  le  feigle, 
le  fcrophulaire.  Les  farines  de  toutes  les  Plantes  font  réfo¬ 
lutives. 

Les  vulnéraires,  qui  guérifTent  les  plaies,  foit  externes 
ou  internes,  font,  la  biftorte ,  la  brunelle,  la  grande-con- 
foude,  le  cyprès,  le  mille-feuille,  l’orme,  l’ortie,  la  pa¬ 
tience  rouge,  perce-feuille,  pervenche,  pied  de  lion,  pi- 
lofele,  plantain,  pirole  ,  quinte-feuille  ,  renouée  ,  rofe  de 
provins,  fanicle,  &c. 

Les  hvftériques ,  qui  rétablirent  les  évacuations  naturel¬ 
les  aux  femmes,  font ,  l’ariltoloche ,  l’armoife  ,  glayeul ,  mar- 
rube  ,  matricaire ,  melilTe  ,  rue  ,  fafran-,  fouci ,  valériane ,  &c. 

Plantes  potagf.res.  Comme  elles  font  en  très- 
grand  nombre ,  on  peut  les  réduire  à  quatre  ou  cinq  claf- 
fes  :  i°.  les  racines  ,  telles  que  font  les  carottes,  panais, 
navets ,  raves ,  bette-raves,  falfifis  ;  2°.  les  verdures;  telles 
font  les  choux  ,  la  poirée  ,  la  bourrache,  les  épinars ,  l’ofeil- 
le;  3°*  les  falades,  comme  les  laitues,  la  chicorée,  le  cé¬ 
leri,  les  mâches,  les  reponfes,  le  pourpier,  le  cerfeuil, 
l’eftrçtgon ,  la  pinprenelle,  la  capucine;  40.  les  légumes, 
pois,  fèves,  haricots,  lentilles;  5°.  les  fruits  de  terre;  tels 
l’ont  les  melons,  les  concombres  ,  citrouilles,  potirons,  ar¬ 
tichauts,  afperges,  cardes  ôc  cardons  :  on  doit  ajouter  â  ce¬ 
la  ,  les  Plantes  fortes  ,  comme  oignons ,  ciboule ,  échalotte  , 
rocambole,  poireaux;  &  les  odoriférantes ,  comme  le  bau¬ 
me  ,  la  lavande  ,  la  fange ,  le  thym  ,  violettes  ,  qu’on  met  en 
bordures.  De  toutes  ces  Plantes,  on  enlaidie  la  plus  grande 
partie  dans  la  place  où  on  les  plante  :  mais  celles  qu’il  faut 
tranfplanter  font,  les  cardes,  poirées,  le  céleri,  les  chico¬ 
rées  blanches,  les  laitues,  le  melon,  les  concombres,  les 
potirons  :  on  doit  planter,  en  leur  faifon  ,  chacune  de  ces 
Plantes  potagères.  On  plante  les  oignons,  les  feves,  poi-  > 
reaux,  choux,  chicorées,  &  autres  Plantes  qui  ont  peu  de 
racine,  le  tout  en  faifant  un  trou  en  terre  avec  un  plantoir  : 
on  feme  les  autres  Plantes,  &  cela,  ou  à  plein  champ  com¬ 
me  le  bled,  ou  à  rayon,  c’eft-à-dire  ,  en  traçant  avec  un 
bâton  des  rayons  fur  les  planches;  on  met  enfuite  un  bon 
pouce  du  terreau  fur  chaque  planche ,  &  ou  l’arrofe  tant 
qu’il  fait  chaud  :  au  relie,  on  ne  doit  jamais  ferner  ou  plan¬ 
ter,  deux  années  de  fuite,  une  mémePlante  dans  un  même 
terrein. 
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Un  potager  bien  entretenu ,  doit  fournir,  en  chaque  faî- 
fon,  certaines  Plantes  :ainfi  au  Printemps,  on  doit  y  trouver 
des  raves,  de  petites  falades  fur  couche;  vers  la  Pentecô¬ 
te,  toutes  fortes  de  racines,  des  laitues  pommées  de  plu- 
fieurs  efpeces ,  toutes  fortes  de  falades ,  des  afperges ,  les  pre¬ 
miers  pois  verds;  en  Automne,  de  la  chicorée  blanche ,  lai¬ 
tues  royales  &  de  Genes,  concombres,  melons,  carottes, 
panais,  betteraves,  choux-fleurs,  &c.  en  Hyver,  des  lai¬ 
tues  plantées  fur  couche  en  Automne,  &  mifes  fous  cloche. 

Les  terres  feches  &  fablonneufes ,  ainfi  que  les  pieds  des 
murs  du  Midi  &  du  Levant,  font  bonnes  pour  les  chofes  hâti¬ 
ves  ,  &  les  nouveautés  du  Printemps  :  les  lieux  les  plus  fecs  , 
lorfqu’oneftréduitàen  avoir,  font  bons  pour  les  chicorées , 
laitues,  choux  d’Hyver,  ail,  échalotte,  cerfeuil;  les  terres 
grafles,  fortes  &  humides  font  bonnes  pour  les  légumes, 
qui  y  font  plus  grofles  &  mieux  nourries;  les  tempérées, 
entre  le  fec  &  l’humide,  pour  les  afperges,  le  céleri,  car¬ 
dons,  fraifes;  les  fonds  humides  &  gras,  qu’on  doit  aupara¬ 
vant  delfécher  &  ameublir,  autant  qu’il  eft  poflible  ,  font 
excellents  pour  toutes  fortes  de  productions;  mais  on  y  doit 
tenir  les  Plantes  plus  éloignées  que  dans  les  lieux  fecs. 

Durée  des  principales  Plantes  potagères. 

Les  afperges  durent  dix  à  douze  ans. 

Les  artichauts ,  quatre  à  cinq  ans. 

Les  framboifiers  ,  huit  à  dix  ans.- 

Les  fraifiers,  trois  ans. 

La  poirée  ,  un  an. 

Les  betteraves,  cardons  d’Efpagne ,  carottes,  chervis, 
choux  pommés,  choux  de  Milan,  choux-fleurs,  citrouille, 
bourrache,  potirons  ,  panais,  poireaux,  environ  neuf  mois, 
c’eft-à-dire,  depuis  le  Printemps  qu’ils  ont  été  femés,  juf- 
qu’à  la  fin  de  l’Automne.  Les  oignons ,  l’ail ,  échalotte  ,  con¬ 
combres  ,  melons ,  navets,  durent  le  Printemps  &  l’Eté  :  les 
pois  hâtifs  font  en  place  lix  à  fept  mois;  les  autres  pois, 
quatre  à  cinq:  il  en  eft  de  même  des  feves  ordinaires  &  ha¬ 
ricots. 

Les  raves,  pourpier,  cerfeuil,  cinq  ou  fix  femaines;  ainfi 
on  en  doit  femer  tous  les  quinze  jours. 

Les  chicorées  blanches ,  &  toutes  fortes  de  laitues ,  oc¬ 
cupent  leur  place  deux  mois. 

Les  mâches  &  les  épinars,  occupent  la  place  de  toutes 
les  plantes  qui  ne  palfent  pas  l’Été  ;  ainfi  elles  font  en  place 
l’Automne  &  l’Hyver  :  les  couches  à  champignon  ne  don¬ 
nent  du  fruit  qu’au  bout  de  fix  mois,  &  laiflent  la  place  li¬ 
bre  au  bout  de  ce  terme. 

PLANTOIR,  inftrument  de  jardinage.  C’eft  un  morceau 
de  bois  rond  éc  pointu  par  le  bout,  avec  lequel  on  fait  des 
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jrous  en  terre  pour  planter  les  poireaux,  choux,  laitues, 
chicorées  &  autres  Plantes  potagères  qui  ont  peu  de  racines. 

PLANTS.  Tout  Propriétaire  économe  ne  doit  rien  né¬ 
gliger  pour  augmenter  la  quantité  de  fes  plants;  ainfi  outre 
les  plants  de  décoration  qu’on  fait  dans  une  terre,  il  doit 
mettre  à  profit  les  plus  petits  coins,  &  pour  cela,  il  doit 
avoir  jdes  pépinières  de  toutes  les  efpeces.  Un  arpent  de 
terre  que  le  Jardinier  plantera  en  pépinières ,  qu’il  cultive¬ 
ra,  &  qu’il  formera  avec  du  terreau  ,  ne  jettera  pas  dans  une 
dépenfe  fenfible  ,  &fuffira  pour  un  grand  domaine  :  un  Pro¬ 
priétaire  eft  fort  aife  de  trouver  dans  fa  terre  de  vieux  or¬ 
mes ,  des  chênes  en  liziere,  des  aunes,  des  peupliers,  &c 
Il  les  coupe,  cela  lui  fait  un  petit  cafuel  :  il  pourroit  mê¬ 
me,  de  l’argent  qu’il  en  retire,  facrifier  quelque  chofe, 
afin  d’en  replanter  d’autres.  Qu’il  en  plante  feulement  fix 
petits  pour  un  gros  qu’il  abat,  la  dépenfe  ne  feroit  pas  gran¬ 
de,  &  fe  retrouveroit.  Cinquante  arbres  plantés  tous  les 
ans,  ou  ménagés  dans  les  haies  &  terreins  vagues,  font  en 
vingt  ans  mille  pieds  d’arbres  de  plus  fur  une  terre;  *c , 
au  bout  de  cinquante  ans,  on  en  peut  couper  cinquante  tous 
les  ans.  11  n’y  a  point  de  terre  un  peu  étendue,  où  il  ne  fe 
trouve  quelque  ravine  ,  ou  quelque  ruilfeau  ,  voilà  des  bords 
à  garnir;  on  peut  obliger  chaque  Fermier  de  planter  tous 
les  ans,  foit  fruitiers,  l'oit  de  toute  efpece  d’arbres  ftériles, 
à  raifon  de  l’étendue  de  fon  exploitation  :  on  lui  indique 
le  ravin,  la  haie  ou  le  champ  propre  à  planter;  on  l’oblige 
de  replanter  les  arbres  qui  périlfent  ;  on  lui  donne  en  compte 
ceux  qui  feront  fur  fa  ferme,  &  on  en  fait  le  recenfeinenc 
chaque  année  ;  mais  ,  pour  cela  ,  on  énonce  dans  le  bail  tou¬ 
tes  les  pièces  de  terre  qu’il  exploite  :  on  lailfe  au  Fermier  les 
émondes  des  arbres  qui  peuvent  s’élaguer;  mais  il  fauc 
veiller  à  ce  qu’il  élague  tous  les  quatre  ans  au  plus  tard, 
fans  quoi  toute  la  nourriture  iroit  aux  branches.  EJfai  fur 
F Adminiflration  des  Terres. 

Plants  champêtres.  Voyez  Pépinière. 

Plants  d’Ornement.  Voyez  Berceaux,  PalilTades. 

Plants  Enracinés.  On  appelle  en  général  de  ce 
nom,  toute  efpece  de  plant  qui  a  des  racines ,  foit  qu’il  pro¬ 
vienne  d’éclats  de  fouche  ou  de  femence  :  on  prend  tou¬ 
jours  les  plants  en  racines ,  aux  pieds  des  coignalTiers ,  ou 
des  pommiers  de  paradis;  on  les  enleve  de  la  même  maniéré 
que  les  fauvageons  que  l’on  veut  planter,  &  on  doit  les  pla¬ 
cer  dans  un  terrein  où  ils  puilfent  palfer  plulieurs  années, 
jufqu’à  ce  qu’ils  foienten  état  d’être  tranfplantés  pour  être 
greffés^ 

PLATRE,  pierre  fofiïle  de  couleur  grifdtre,  &  d’un 
grand  ufage  dans  les  bâtiments.  On  emploie  ordinairement 
le  Plâtre  calciné  au  four,  mis  en  poudre  avec  une  batte,  & 
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délayé  avec  la  chaux  :  il  ferr  à  lier  les  pierres,  enduire  les 
murs,  les  plafonds  &  les  cheminées.  La  cuiflon  en  eft  bien 
faite,  quand  il  a  une  certaine  graille  qui  lecole  aux  doigts; 
le  meilleur  eft  celui  qui  eft  employé  au  fortir  du  four  :  on 
ne  doit  pas  le  garder  dans  des  lieux  humides  ni  tropâérés, 
car  il  perd  fa  force  ;  on  ne  doit  pas  l’employer  pendant  qu’il 
gele.  Le  Plâtre  ,  mis  dans  l’eau ,  fait  prife  fur  le  champ  ;  ainli 
on  ne  peut  le  gâcher  qu’une  fois ,  &  on  ne  le  doit  faire  qu’à 
mefure  qu’on  le  veut  employer  :  le  Plâtre  n’eft  excellent  que 
pour  les  plafonds,  &  les  enduits  ou  murs  qui  font  à  couvert 
de  la  pluie  &  de  l’humidité.  Dans  les  endroits  où  ileftfort 
commun,  comme  à  Paris,  on  l’emploie  indifféremment  par 
tout,  mais  c’eft  une  faufle  économie  ;  car  il  eft  confiant  qu’il 
ne  vaut  rien  pour  faire  le  mortier  de  gros  murs,  fur-tout 
ceux  des  fondements,  parce  qu’étant  mis  entre  des  pierres 
pofées  les  unes  fur  les  autres ,  dont  les  plus  élevées  com¬ 
primant  avec  tout  le  poids  des  grofles  folives  celles  de  def- 
fous,  les  obligent  de  fe  rapprocher,  il  fe  pulvérife  dans 
fes  parties,  la  liaifon  fe  détruit,  &  les  murs  s’affaiflent;  c’eft 
ce  qui  fait  que  bien  des  maifons  durent  fi  peu,  au  lieu  que 
Je  mortier  de  chaux  n’a  pas  cet  inconvénient. 

Le  Plâtre  cuit  fe  vend  au  muid ,  qui  contient  trente-fix 
facs ,  &  deux  boifleaux  à  chaque  fac  :  on  le  compte  encore 
à  la  voie,  qui  eft  de  douze  facs,  en  forte  que  trois  voies 
font  le  muid;  il  faut  un  muid  pour  trois  toifes  de  mur  de 
quinze  à  feize  pouces  d’épaifleur. 

Le  muid  de  Plâtre  coûte  depuis  fept  livres  dix  fous  jufqu’à 
neuf  livres  :  aux  environs  de  Paris ,  il  vaut  dix  à  onze  livres. 

PL  A  TE-BAN  D  ES.  Pièces  qui  entourent  le  parterre 
d’un  jardin  :  dans  celles-ci  on  met  des  fleurs  &  des  petits 
arbrifleaux;  on  doit  labourer  l’endroit  deftiné  pour  les  Pla- 
te-bandes,  y  mêler  du  terreau  avec  de  la  bonne  terre.  On 
leur  donne  ordinairement  quatre  pieds  de  largeur,  &  on 
le  drefle  en  dos-d’âne;  elles  font  bordées  d’un  cordon  de 
buis  ou  de  fleurs  :  dans  les  Plate-baudes  des  potagers, 
on  met  des  plantes  à  falade,  en  d’autres  on  met  des  arbres 
en  buiflon. 

PLAIES.  Maniéré  de  panfer  les  Plaies.  i°.  On  doit  fai- 
gner  le  malade  pour  prévenir  la  fïevre  ,  l’inflammation,  la 
douleur  &  le  dépôt. 

Si  la  Plaie  n’eft  que  fuperficielle ,  on  doit  d’abord  en  re¬ 
joindre  les  levres,  &  on  y  applique  une  emplâtre  aggluti- 
native,  telle  que  celle  de  la  gomme  élémi,  ou  autre;  on 
bandera  la  Plaie  le  plus  légèrement  qu’on  pourra. 

Si  elle  eft  trop  profonde,  on  y  fera  quelques  points  de 
future ,  pour  empêcher  que  l’air  ne  touche  l’os. 

S’il  y  a  à  la  Plaie  déperdition  de  fubftance ,  mais  à  la  fu- 
perficie  feulement,  on  doit  commencer  par  la  faire  fuppiv* 
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rer  par  les. onguents  digeftifs,  lîfquels  répareront  la  perte 
des  chairs;  pu  fs  on  la  panfera  avec  les  emplâtres  ngglutina- 
tives  :  maisli ,  outre  la  déperdition  de  fubftance,  la  plaie  eft 
profonde,  s’il  y  a  beaucoup  de  chairs  emportées,  on  doit 
d’abord  tâcher  de  les  confumer  en  les  touchant  légèrement 
avec  la  pierre  infernale,  ou  l’onguent  brun,  compofé  d’alun 
brûlé  &  de  précipité  rouge  en  poudre,  avec  un  peu  de 
bafilicon. 

A  l’égard  des  plaies  qui  viennent  des  coups  de  feu  ,  &que 
l’on  connoît  en  ce  que  la  partie  bleffée  elt  meurtrie,  rou¬ 
ge  ,  enflammée  ,  lorsqu'elles  font  profondes ,  &  avec  perte 
de  fubftance ,  on  ne  peut  fe  difpenfer  d’y  faire  des  incilions, 
foit  pour  ôter  les  corps  étrangers,  Soit  pour  changer  la  figure 
de  la  plaie,  s’il  le  faut;  on  doit  enfuite  arrêter  le  fang  avec 
l’eau  d’alun,  avant  de  panfer  la  plaie  avec  les  onguents  & 
les  digeftifs.  Le  panfement  doit  être,  fait  quatre  fois  dans 
les  vingt-quatre  heures,  fur-tout  en  Eté. 

Si  la  Plaie  pénétré  dans  le  ventre,  on  fera  boire  au  ma¬ 
lade  un  verre  d’infufion  des  herbes  vulnéraires  de  quatre 
en  quatre  heures. 

a<!.  Le  Chirurgien  ,  après  avoir  lavé  la  Plaie  avec  quelque  in- 
fuiionàceteffet,  doit  mettre  de  la  charpie  furie  fonds  de  la 
finuofité  ,  &  des  compreiïes  par-deffus  trempées  dans  la  même 
infufion;  il  doit  Soutenir  les  compreiïes  par  une  bande  ,  dont 
les  contours  commenceront  au-delIous  du  finus,  &  finiront 
au-deflus  de  l’entrée  de  la  Plaie:  que  ii  le  finus  ne  tarit  pas, 
on  eft  obligé  de  faire  une  ouverture  qui  s’étende  jufques 
dans  le  fond  du  fac;  ou  bien,  s’il  n’eft  pas  trop  long,  ou 
que  l’on  rifquât  de  couper  quelque  vaifleau ,  on  fe  contente 
d’une  contre-ouverture  au  fond  du  fac  pour  donner  iffue  à 
la  matière. 

3°.  Si  la  Plaie,  qui  peut  être  dans  le  ventre,  eft  fans 
épanchement  de  pus,  on  doit  bien  prendre  garde  s’il  n’y  a 
point  de  fac.  Les  Agnes  qui  découvrent  le  dépôt  font  l’au¬ 
gmentation  de  la  fievre,  l’inflammation,  la  douleur,  le  bat¬ 
tement  que  fent  le  blelfé  à  la  partie;  &  s’il  s’en  eft  formé, 
on  en  fera  l’ouverture  à  l’inftant,  êcà  l’endroit  du  dépôt  que 
la  matière  indique. 

4°.  Pour  les  mufcles  coupés  tranfverfalement  dans  leur 
partie  charnue ,  on  a  recours  aux  bandages  &  à  des  emplâ¬ 
tres  agglutinatives ,  pour  tenir  la  partie  dans  une  Situation 
favorable. 

5°.  Pour  les  bldïures,  où  les  os  font  fracaffês,  on  fe  Sert 
des  moyens  ufités  à  cet  effet  dans  la  Chirurgie,  pour  faire 
Sortir  les  os  brifés ,  &  établir  la  Suppuration. 

6°.  À  l’égard  des  Plaies  de  la  tête ,  elles  demandent  des 
attentions  particulières  pour  Savoir  lorsqu’il  en  faut  venir 
su  trépan,  ou  s’en  difpenfer.  Voyez  Trépan. 
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Plaies  des  jambes.  Il* faut  obferver  dans  la  guérifon 
d’une  Plaie  de  jambe  :  1°.  de  la  panfer  au  plus  de  trois  en 
trois  jours,  pour  donner  le  temps  au  médicament  d’agir; 
2°.  empêcher  que  l’air  n’agifle  fur  la  Plaie,  lorfqu’on  la  veut 
panfer,  mais  appliquer  promptement  l’appareil;  30.  la  pan- 
fer  doucement,  c’eft-à-dire,  ne  point  trop  ferrer  les  ban¬ 
dages  ,  s’abflenir  des  tentes  &  des  dilatants,  qui,  en  tou¬ 
chant  les  nerfs,  y  caufent  une  douleur  exceflive,  &  com¬ 
priment  les  vaifleaux;  mais,  fi  la  plaie  eft  profonde,  avec 
déperdition  de  fubftance,  on  doit  remplir  le  vuide  par  de 
fimples  plumaceaux  de  charpie  bien  fine,  les  appliquer  lé¬ 
gèrement  après  les  avoir  trempés  dans  le  médicament  con¬ 
venable  â  la  qualité  de  la  Plaie  :  on  doit  aulfi  s’abftenir  des 
injeétions;  car  elles  augmentent  la  folution  de  continuité, 
&  engendrent  des  chairs  baveufes ,  &  de  l’ufage  des  vins 
aromatiques  &  des  fomentations;  elles  ne  font  que  prolon¬ 
ger  les  cures:  mais  il  y  a  des  exceptions  à  ces  réglés,  com¬ 
me  dans  les  Plaies  de  la  poitrine,  &  en  d’autres,  qu’il  faut 
vifiter  Peuvent,  &  quatre  fois  dans  les  vingt-quatre  heures, 
fur- tout  dans  les  faifons  chaudes,  &  lorfque  les  fuppura- 
tions  font  abondantes. 

Remede  pour  les  Plaies  des  jambes.  Broyez  en  forme 
d’onguent  demi-livre  de  vieux  lard  avec  une  poignée  de 
feuilles  de  petite  fauge  hachées  menu,  &  appliquez-en  fur 
le  mal. 

Ou  prenez  poix-réfine,  cire  neuve,  de  chacune  deux  on¬ 
ces  ;  faites -les  fondre  enfemble  ;  puis  ajoutez -y  quatre 
onces  de  beurre  frais  :  mêlez  le  tout  &  remuez,  jufqu’àcon- 
fiftance  d’onguent;  alors  mettez-en  fur  delà  toile  fans  char¬ 
pie  dans  la  plaie  ,  &  changez  d’onguent  chaque  fois  que 
vous  panferez  le  mal  :  ce  remede  eft  capable  de  guérir  des 
jambes  trbuées  jufqu’aux  os. 

Le  baume  du  Samaritain,  &  celui  d’Arcoeus  conviennent 
à  une  très-grande  partie  de  Plaies. 

La  térébenthine  feule  eft  un  baume  Gmple  ,  très-conve¬ 
nable  pour  la  guérifon  des  Plaies. 

Plaie  au  vifage,  ou  autre  partie  charnue.  Lavez-Ia  au 
plutôt  avec  du  bon  vin  chaud;  approchez  les  bords  l’un 
contre  l’autre;  bandez-les  avec  du  ruban  de  fil ,  d’un  pouce 
de  large;  ferrez-Ies  adroitement,  afin  qu’ils  puilfent  fe  col¬ 
ler  l’un  à  l’autre,  &  on  n’aura  pas  befoin  de  couture. 

Plaie  de  la  tête.  Appliquez-y  une  emplâtre  de  bétoine  , 
dans  laquelle  vous  mêlerez  de  la  gomme  élémi  ;  cette  emplâ¬ 
tre  fe  fait  ainfi: 

Prenez  fucs  de  bétoine,  de  plantain  ôtd’ache,  de  chaque 
une  livre,  &une  poignée  de  chacune  de  ces  trois  herbes  ver¬ 
tes  pilées;  ajoutez  cire  jaune,  réfine,  poix  noire  &  téré¬ 
benthine,  de  chaque  demi-livre;  faites  cuire  la  cire,’ la 
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réfine  Je  la  poix  noire,  avec  les ‘lues  &  les  herbes  pilées, 
dans  une  grande  bafline  ;  remuez  toujours  jufqu’à  la  con- 
fommation  non  entière  des  fiics,  de  peur  que  l’emplâtre  ne 
fe  brûle;  puis  exprimez  le  tout  chaudement  fous  la  prefTe; 
ajoutez  à  la  colature  la  térébenthine,  û  laquelle  vous  don¬ 
nerez  un  ou  deux  bouillons;  puis  formez-en  divers  petits 
morceaux  pour  le  befoin,  c’eft-à-dire ,  pour  toutes  les  Plaies 
&  ulcérés  de  la  tête. 

Plaie  à  la  poitrine.  Appliquez  defflis  une  emplâtre, 
dite  d’André  de  la  Croix;  on  la  fait  ainfi  :  prenez  douze 
onces  de  réfine  de  pin,  quatre  onces  de  gomme  élémi ,  deux 
onces  de  térébenthine,  &  autant  d’huile  de  laurier;  brifez 
la  réGne  &  la  gomme  élémi;  faites-Ies  fondre  enfemble  fur 
un  petit  feu  ,  ajoutez-y  la  térébenthine  &  l’huile  de  laurier; 
&  le  tout  étant  bien  incorporé,  paflez-Ie  par  une  toile,  & 
laifiez  refroidir  l’emplâtre;  tnettez-la  enfuite  dans  un  pot 
vernilTétlorfqii’on  veut  s’en  fervir,  on  l’étend  fur  du  cuir,& 
l’on  fait  une  emplâtre  qui  couvre,  non-feulement  la  Plaie, 
mais  quatre  ou  cinq  doigts  aux  environs ,  lui  faifant  une 
ouverture  au  milieu  pour  donner  palfage  aux  matières  étran¬ 
gères.  On  doit  panfer  le  bleiré  une  fois  le  jour  en  Hyver, 
&  deux  en  Eté. 

Un  topique  des  plus  efficaces  dans  la  curation  d’un  grand 
nombre  de  riaics,  eft  l’emplâtre  appellée  de  Nuremberg. 
L’ufage  eft  d’autant  plus  commun  ,  qu’il  eft  très-facile  à 
pratiquer. 

On  peut  encore  guérir  les  Plaies  par  le  fucement;  mais 
cette  opération  ne  convient  que  dans  les  Plaies  qui  tendent 
de  bas  en  haut,  qui  pereent  dans  les  parties  charnues,  fans 
qu’il  y  ait  aucun  vaiiïeau  confidérable  d’offenfé,  &  qui  font 
encore  récentes;  ainfi  elle  ne  convient  point  dans  les  Plaies 
qui  tendent  de  haut  en  bas,  particuliérement  à  celles  du 
bas  ventre. 

20.  Elle  eft  inutile  quand  le  fang  eft'épanché  dans  les 
capacités;  on  ne  doit  pas  auffi  la  tenter,  lorfqu’ily  a  ouver¬ 
ture  de  quelque  vaifieau  confidérable  dans  la  capacité ,  ou 
quand  le  coup  perce  quelqu’un  des  inteftins. 

Après  que  le  fang  extravafé  a  été  fucé  &  tiré,  mais  par¬ 
faitement,  on  doit  rapprocher  les  bords  de  la  Plaie  avec 
une  emplâtre  agglutinative ,  pour  en  tenter  la  réunion,  & 
iorfque  l’opération  eft  faite  avec  adrefle  &  à  propos,  la 
Plaie  peut  fe  guérir  en  vingt-quatre,  ou  deux  fois  vingt- 
quatre  heures: mais  cette  opération  deviendroit  pernicieu- 
le  ,  s’il  reftoit  du  fang  épanché,  parce  que  ne  pouvant  plus 
couler,  il  fe  changeroit  eri  pus,  &formeroit  un  abcès;  ainfi 
le  plus  fûr  eft  de  faire  faire  le  fucement  en  préfence  d’un 
Chirurgien  habile. 

Tlaxes  vieilles.  Remede.  Faites  fondre  fix  onces  de 
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fnif;  jettez-v,  en  remuant,  fix  onces  de  poix  de  Bourgogne 
coupée  en  morceaux;  &  étant  bien  incorporés,  mettez-y 
fix  onces  de  cire  neuve  jaune  en  petits  morceaux,  &  re¬ 
muant  toujours. 

Le  tout  étant  fondu,  mettez-y  petit. à  petit,  huit  onces 
de  feuilles  de  mille-feuilles  hachées;  faites  cuire  le  tout 
fur  un  petit  feu,  &  remuez  toujours  :  quand  les  herbes  fe¬ 
ront  bien  cuites,  paffez  le  tout  chaudement  au  travers  d’une 
toile  forte,  en  prenant  fortement,  &  confervez  cet  on¬ 
guent,  qui  eft  excellent  pour  les  Plaies,  tant  vieilles  que 
nouvelles. 

Ou  appliquez  du  feneçon  pilé  avec  vieux  oing;  ou  lavez 
les  Plaies  fales  avec  la  décodtion  des  têtes  de  petits  poif- 
fons  falés,  ou  avec  de  l’eau  de  vie. 

Pour  l’hémorragie  d’une  Plaie,  appliquez  un  morceau  de 
vitriol  ou  d’alun  contre  la  Plaie;  ou  du  fuc  de  pariétaire 
avec  le  marc,  &  le  jus  de  l’herbe  pilée;  ou  des  feuilles  de 
pimprenelle  de  jardin  pilées  crues;  ou  de  la  poudre  de 
fympathie.  Voyez  Poudre. 

Pour  l’inflammation  d’une  Plaie,  mettez  dans  un  plat  de 
l’huile  d’olive;  jettez-y  de  l’eau  fraîche  de  puits  ;  battez-les 
enfemble  fortement  pendant  un  quart  d’heure,  puis  jettez 
l’eau,  &  oignez  la  Plaie  avec  cette  huile;  ou  appliquez-y 
avec  des  linges  de  l’onguent  rofat. 

Plaies  des  chevaux.  i°.  On  doit  toujours  tondre  le 
poil  ras,  environ  deux  doigts  de  large  au  tour  de  la  blefiu- 
re,  &  tenir  la  place  bien  propre,  afin  que  le  cuir  s’éten¬ 
de  ,  &  puilfe  fe  rejoindre  facilement. 

Les  Plaies  Amples,  faites  avec  la  felle  ou  autrement ,  6e 
qui  ne  font  point  profondes,  fe  guériflent  en  les  nettoyant 
avec  de  l’urine  ou  du  vin  chaud,  puis  les  poudrer  avec  de 
la  filalfe  coupée  menu  :  fi  la  Plaie  eft  un  peu  grande ,  l’u¬ 
rine  vaut  encore  mieux;  fi  la  chair  furmonte,  lacouperofe 
blanche  en  poudre  la  relferrera;  fi  la  felle  a  fait  une  du¬ 
reté  ou  cors,  biffez  tomber  deflus  du  fuifde  chandelle  al¬ 
lumée,  il  fera  détacher  le  cors,  puis  lavez  la  Plaie  avec  du 
vin  chaud  ou  de  l’urine,  grailfez-la  avec  du  vieux  beurre 
&  de  la  poudre  de  filafle,  elle  fe  cicatrifera  bientôt. 

Si  la  Plaie  eft  grande  &  profonde,  en  forte  qu’il  y  faille 
une  tente,  comme  il  arrive  aux  Plaies  de  la  cuillé  &dugar- 
rot ,  le  lard  falé  y  eft  fort  bon. 

Si  la  gangrenne  eft  à  une  Plaie ,  ce  que  l’on  connoît  par 
la  ceflation  de  la  douleur,  par  la  couleur  livide  de  la  par¬ 
tie,  &  une  odeur  cadavereufe,  on  doit,  avant  qu’elle  foie 
dans  fa  confommation ,  fearifier  la  Plaie  jufqu’au  vif,  la 
laver  avec  de  l’eau  falée,  imbiber  des  plumaceaux  avec  de 
l’eau  de  chaux  la  plus  force,  &  en  meure  fur  la  Plaie  deux 
fois  par  jour. 
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Plaie  fur  le  garrot.  Elle  fe  fait  lorfqu’il  s’eft  meurtri 
par  une  felle,  qui  a  les  arçons  trop  entrouverts  :  appliquez 
de  (lus  du  bol  en  poudre,  vinaigre  &  blanc  d’œuf.  Si  la 
Plaie  efl  grande  avec  inflammation,  on  doit  faigner  le  che¬ 
val,  frotter  le  mal  avec  un  onguent  émollient  ,  le  badiner 
avec^de  l’eau  de  chaux;  fi  elle  n’a  pas  fait  effet,  fe  fervir 
de  l’onguent  du  Duc,  couvrir  le  mal  avec  une  peau  d’a¬ 
gneau  habillée  en  poil.  Pour  deflecher  la  Plaie,  &  telle  autre 
que  ce  foit,  prenez  du  tartre  blanc,  qui  eft  de  la  lie  de  vin 
féchée  qui  s’attache  au  dedans  du  tonneau;  faites  brûler 
de^ce  tartre  dans  un  pot  de  terre  entouré  de  charbon,  juf- 
qu’à  ce  que  le  pot  rougiffe ,  laiflez-le  refroidir;  pilez  cette 
çiaffe ,  &  fervez-vous  de  cette  poudre,  dont  vous  répan¬ 
drez  fur  la  Plaie. 

Plaie  fur  le  rognon.  Appliquez-y  d’abord  du  fumier, 
c’eft-à-dire ,  du  crottin,  le  plus  chaud,  &  enveloppé  dans 
une  toile  :  s’il  ne  fait  d’effet,  appliquez-y  des  blancs  d’œufs 
battus,  &  épaiflis  avec  un  morceau  d’alun  :  fi  l’enflure  veut 
venir  à  fuppuration ,  faites  un  égout  à  la  Plaie  par  une  in- 
cifion,  ou  percez  la  tumeur  avec  le  fer  rouge;  feringuez 
les  trous  avec  l’eau  d’arquebufade ,  ôtez  la  chair  morte,  ef- 
fuyez  le  fang,  appliquez  fur  la  Plaie  des  cendres  bien  chau¬ 
des;  le  lendemain  la  laver  avec  du  vin  chaud,  ou  de  la 
leflîve. 

Plaies  des  coups  de  feu ,  comme  fuGl  &  piflolet  :  on 
doit  d’abord  fonder  la  Plaie  avec  une  longue  fonde  ,  y  faire 
des  injections  plulieurs  fois  le  jour  avec  de  l’eau  d’arque¬ 
bufade;  &  on  en  fait  boire  au  cheval  un  demi-fetier  tous 
les  jours.  / 

Plaie  au  boulet.  Ces  fortes  de  Plaies  fe  font  lorfqu’un 
cheval  vient  à  tomber;  &  comme  le  boulet  eft  plein  da 
nerfs,  la  Plaie  eft  douloureufe  &  de  conféquence.  Si  le  che¬ 
val  boite,  on  doit  le  faigner  pour  faire  révulfion ,  ne  lui 
donner  que  du  fon  mouillé ,  frotter  le  boulet  avec  de  l’ef- 
prit  de  vin,  appliquer  fur  la  plaie  un  plumaceau  de  filafle, 
&  autour  du  boulet  un  cataplafme  fait  avec  une  livre  de  fa¬ 
rine  de  lin,  délayée  avec  chopine  de  vin  rouge,  &  ré¬ 
duite  fur  le  feu  en  bouillie;  ajoutez-y  alors  quatre  onces 
de  beurre  frais  :  lorfque  la  bouillie  eft  épaiflie  ,  on  y  mec 
deux  onces  de  bol  du  Levant  en  poudre;  le  tout  étant  bien 
lié,  on  l’ôtc  du  feu,  on  y  ajoute  fix  onces  de  térébenthi¬ 
ne;  on  continue  de  remuer  le  tout  un  demi-quart  d’heure. 

PLEURESIE.  Inflammation  de  la  membrane,  appel- 
lée  Plevre  ,  qui  eft  attachée  aux  côtes.  Voyez  Péripneumonie. 

Fauffe-Pleuréfie.  C’cft  une  maladie  produite  par  une  fé- 
rofité  âcre,  qui  fe  répand  fur  les  mufcles  intercoftaux  :  on 
lui  donne  ce  nom  parce  qu’elle  fait  fentir  au  malade  une 
douleur  aigue  au  côté,  comme  dans  la  véritable  Pleuréiie, 
Tome  II.  N 
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quoiqu’elle  attaque  des  parties  différentes.  Dans  la  faufîe 
Pleuréfie,  les  crachats  relient  dans  leur  état  naturel;  ce¬ 
pendant  on  doit,  1°.  faire  plufieurs  faignées,  comme  dans 
la  Péripneumonie ,  jufqu’à  ce  que  la  douieür  de  côté  foit 
diminuée,  &  donner  au  malade,  de  quatre  en  quatre  heu¬ 
res,  une  prife  d’opiate  diaphonique  ;  2°.  donner  une  ti- 
fane,  faite  avec  la  racine  de  bardane,  de  chiendent  &  de 
regliffe  ;  3°.  des  lavements  d’une  décoftion  de  deux  gros  de 
féné  ,  avec  les  feuilles  de  pariétaire  &  de  mercuriale;  on  y 
délayera  deux  onces  de  miel  mercurial;  40.  appliquer  des 
cataplafmes  réfolutifs,  tels  que  les  blancs  d’œufs,  dont  on 
a  parlé  ci-deffus;  ils  font  efficaces  dans  cette  maladie  ,  parce 
qu’ils  font  réfoudre  l’humeur  répandue  dans  les  parties  les 
plus  proches  de  la  peau;  50.  employer  les  fudorifiques 
après  les  faignées;  6f>.  les  purgatifs,  mais  après  que  le  ma¬ 
lade  a  fuffifamment  fué. 

7°.  Si  la  douleur  de  côté  eft  rebelle  aux  remedes  ci- 
deffus,  appliquer  une  emplâtre  véficatoire  ;  &,  après  ce  fe- 
cours  ,  appliquer  des  feuilles  de  poirée  avec  du  beurre  frais. 

Remede  pour  la  véritable  Pleuréfie.  Ufez  du  eataplafme 
fuivant,  contre  la  douleur  de  côté  :  prenez  du  poivre  long 
&  du  gingembre  pulvérifé,  de  chacun  une  demi-once;  mê¬ 
lez  ces  deux  poudres  avec  une  fuffifante  quantité  de  blancs 
d’œufs,  &  faites-en  un  eataplafme  ;  appliquez-le  tout  chaud 
fur  le  côté  où  eft  la  douleur  :  on  peut  réitérer  ce  remede 
s’il  en  eft  befoin. 

Ou  bien  ,  appliquez  fur  le  côté  douloureux  un  pigeon¬ 
neau  vivant  fendu  par  le  dos,  &  l’y  laiffez  quinze  heures  &, 
plus,  jufqu’à  ce  que  l’odeur  en  foit  infupportable  au  mala¬ 
de,  le  maintenant  avec  une  compreffe  &  un  linge  autour 
du  corps. 

Autre  Remede.  Prenez  des  crottes  de  cheval  entier ,  incor- 
porez-les  avec  de  l’urine,  &  appliquez  le  tout  chaudement 
fur  le  côté  douloureux.  Épb.  à' AU. 

Autre.  Faites  prendre  au  malade  fix  onces  de  jus  de  bour¬ 
rache  ou  de  buglofe,  ou  de  cerfeuil,  ou  de  racines  de  fcor- 
fonere  ,  &  appliquez  enfuite  le  eataplafme  fuivant  fur  le 
côté  douloureux.  Prenez  fix  blancs  d’œufs ,  battez-les ,  éten- 
dez-lés  fur  des  étoupes;  mettez  fur  les  étoupes  une  demi- 
once  de  poivre  noir  ,  autant  de  gingembre  en  poudre  :  ap¬ 
pliquez  le  eataplafme  pour  faire  fucr  le  malade;  entrete¬ 
nez  la  fueur  pendant  environ  Cept  heures;  ôtez  enfuite  le 
eataplafme;  lavez  le  côté  avec  de  l’eau-de-vie  tiede;  chan¬ 
gez  de  linge  le  malade,  &  faites-lui  prendre  un  bouillon: 
s’il  ne  fue  pas  facilement,  donnez  une  autre  prife  du  fudo- 
rifique.  Voyez  Péripneumonie. 

On  peut  encore  mettre  en  ufage  les  remedes  fuivants, 
i#.  Après  les  faignées  convenables ,  prenez  une  poignée  de 
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feuilles  de  bourrache,  de  buglofe  &  de  chicorée  fauvaget 
lavez  ces  herbes,  coupez-Ies  un  peu  ,  faites-les  bouillir  dans 
trois  chopines  d’eau  que  vous  réduirez  à  une  pinte,  partez 
la  liqueur  par  un  linge  avec  une  légère  expreffion ,  mettez- 
y  une  once  de  firop  de  violette  ou  de  guimauve  :  cet  apo- 
zeme  fait  réfoudre  les  humeurs  gluantes  qui  font  dans  le 
poumon. 

Autre  Remede.  Prenez  de  l’ortie  grieche  la  plus  fraîche, 
deux  ou  trois  poignées;  pilez-la  légèrement,  &  la  faites 
bouillir  avec  deux  onces  de  bonne  huile  d’olive  &  un  verre 
de  vin  ,  à  la  réduction  d’un  bon  gobelet;  paffez  le  tout  avec 
expreffion,  &  faites-en  prendre  le  jus  au  malade,  que  vous 
tiendrez  bien  couvert  pour  ménager  la  fueur;  &  ayez  foin 
d’appliquer  le  marc  en  cataplafme  fur  le  côté  douloureux, 
le  plus  chaudement  qu’il  fera  poffible  :  on  a  éprouvé  que 
cette  potion  étoit  un  des  meilleurs  remedes  que  l’on  puilïe 
employer. 

PLIE.  PoiiTon  de  riviere,  petit,  plat  &  large,  &  rufé 
de  fa  nature:  on  ne  peut  le  pécher  que  dans  un  temps  calme. 
On  ne  le  trouve  que  dans  les  rivières  que  l’on  peut  paffer 
à  gué  :  on  fe  met  dans  l’eau,  ou  à  pieds  nuds,  ou  avec  des 
bottes;  on  marché  dans  les  endroits  où  il  y  a  du  fable,  on 
y  imprime  fortement  les  pieds  :  on  revient  quelques  mo¬ 
ments  après,  &  on  trouve  les  enfoncements  qu’on  a  faic 
dans  le  fable  remplis  de  Plies,  que  l’on  prend  à  la  main. 

Celles  de  la  Loire  font  les  plus  eflimées.  Maniéré  de  les 
accommoder.  Vuidez-les,  lavez-les  bien,  coupez-leur  le 
bout  de  la  tête  &  la  queue;  mettez-les  dans  une  calïerole 
avec  vin  blanc,  champignons ,  morilles,  truffés,  perfil ,  ci¬ 
boule,  beurre  pétri  avec  farine;  remuez  vos  Plies  dou¬ 
cement  :  étant  cuites  ,  mettez  fàuce  par-defftis. 

PL  OMB.  Métal  pliant,  luifant,  fort  lourd  &  fort  froid. 
Î1  naît  dans  des  mines  d’Angleterre  &  de  France  ,  d’où 
on  le  tire  en  forme  de  pierre,  appellée  mine  de  Plomb. 
On  le  fait  fondre  dans  un  fourneau;  &  étant  fondu,  on  le 
jette  en  moules  :  on  appelle  faumons  les  lingots  qu’on  ap¬ 
porte.  On  purifie  le  Plomb  en  le  faifant  fondre  dans  un 
creufet,  &  y  jettant,  après  qu’il  eft  fondu,  un  peu  de  fel 
ammoniac,  en  remuant  jufqu’à  ce  que  le  fel  foie  évaporé; 
puis  on  jette  les  ordures  qui  font  deffus.  On  en  tire  un  fel 
qui  a  de  grandes  qualités;  car  fix  grains  pris  dans  un  verre 
de  vin  blanc,  guériffent  en  vingt-quatre  heures  de  la  perte  , 
li  l’on  en  veut  croire  Mr.  Chomel ,  en  fon  Diâlion.  ê conom. 

Le  Plomb  eft  d’une  grande  utilité  dans  la  conftruction 
des  maifons,  fur- tout  de  la  campagne,  pour  les  gouttières,, 
pour  les  lucarnes,  les  réfervoirs,  les  tuyaux. 

Le  Plomb  laminé  eft  plus  eftimé  que  celui  en  fufion  des 
Plombiers,  &  il  na  revient  pas  fi  cher  que  ce  dernier.  P,e- 
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nons  un  exemple  !  le  Plomb  laminé,  d’une  ligne  &  demie 
d’épaifleur,  propre  aux  gouttières  &  chaîneaux  ,  pefe  huit  li¬ 
bres  &  un  quart  le  pied  quarré;  à  6  fols  la  livre  ,  cela  fait 
g  liv.  9  fols  6  deniers  ;  ajoutez  6  den.  par  livre  pourlapofe 
du  Maître  Plombier ,  c’eft  4  fols  1  denier  :  ces  deux  fem¬ 
mes  font  a  liv.  13  fols  7  den. 

Le  Plomb  en  fufion ,  propre  à  ces  mêmes  ufages,  pefe 
treize  à  quatorze  livres  le  pied  quarré  :  en  le  fuppofautde 
treize  livres,  à  6  fous  la  livre  ,  c’eft  3  liv»  fols;  parcon- 
féquent,  l’épargne,  par  pied  de  Plomb  pour  le  Particulier, 
eft  1  liv.  4  fols  5  deniers.  ,  , 

D’ailleurs  ,  on  peut  par  un  calcul ,  en  le  fervant  du  Plomb 
laminé,  connoître  au  jufte  la  dépenfe  d’un  ouvrage  qu  on 
veut  faire,  &  ,par  le  toifé,  ce  qu’il  y  entre  de  matière:  or, 
cela n’eft  pas  poflible  avec  le  Plomb  fondu,  à  caufe  de  l’iné¬ 
galité  de  fon  épaifleur. 

PLUMES.  Celles  qui  fervent  à  faire  des  lits  de  plumes 
viennent  des  oies  :  elles  ne  font  autre  chofe  que  le  duvet, 
eu  les  petites  plumes  fines  qu’on  leur  arrache  fous  le  ven¬ 
tre,  le  cou  &  le  delîous  des  ailes.  Les  Plumes  qui  fervent 
à  écrire  font  celles  qu’on  leur  arrache  des  ailes  :  on  doit, 
avant  de  s’en  fervir,  palier  légèrement  les  tuyaux  fous  la 
cendre  chaude  pour  en  faire  dilliper  la  grailTe.  Les  Plumes 
les  plus  eftimées  pour  le  duvet,  font  celles  des  cignes.  A 
l’égard  des  Plumes  à  écrire,  celles  de  Hollande  font  regar¬ 
dées  comme  les  meilleures. 

PLUVIER,  (le)  Oifeau  de  pairage,  qui  a  le  bec  noir, 
rond,  &  n’a  que  trois  doigts  au  pied  :  il  y  en  a  de  cendrés, 
de  verds  &  de  rouges;  ceux-ci  font  les  meilleurs.  Ces  oi- 
feaux  vont  par  bandes;  ils  ont  le  corps  à  peu  près  comme 
un  pigeon  :  on  les  voit  paroître  à  la  fin  de  Septembre  fur 
les  bords  de  la  mer,  ou  des  rivières  &  des  étangs;  ils  s’en 
retournent  à  la  fin  d’Avril.  La  chair  de  Pluvier  eft  d’un 
goût  exquis ,  &  délicate. 

Maniéré  de  les  prendre.  Le  temps  le  plus  favorable  pour 
les  prendre  facilement,  c’eft  dans  le  mois  d’Oélobre  &  Mars , 
&  par  les  pluies  douces;  les  vents  de  bife  &  de  mer  font 
les  meilleurs  pour  cette  chafle.  En  général,  ils  font  plus 
faciles  à  prendre,  quand  ils  font  feuls ,  que  lorfqu’ils  font 
avec  d’autres  oifeaux;  mais  ils  vont  ordinairement  par  gran¬ 
des  bandes.  Quand  il  fait  froid,  ils  cherchent  les  Pays  près 
de  la  mer;  &  quand  le  temps  s’adoucit,  ils  cherchent  les 
Pays  hauts  :  lorfqu’ils  defeendent ,  leur  vol  eft  au  vent  de 
mer,  &  lorfqu’ils  montent,  au  vent  de  bife. 

Maniéré  de  chajjer  aux  Pluviers  avec  le  fujil. 

On  doit  être  deux  ou  trois  de  compagnie,  partir  à  la 
pointe  du  jour,  faire  porter  avec  foi  pluüeurs  entes  de  Plu- 
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viers,  avec  deux  vanneaux  vivants,  enfermés  dans  une  et- 
pece  de  cage. 

Ces  entes  font  des  peaux  d’oifeaux,  remplies  de  paille 
ou  de  foin,  auxquelles  on  fiche  un  piquet  par-delfous  le 
ventre  pour  les  faire  tenir  à  terre ,  comme  s’ils  étoient  fur 
leurs  pieds,  afin  d’attirer  les  Pluviers.  On  a  aulfi  deux  ver¬ 
ges  de  meute,  (ce  font  de  petites  baguettes,  longues  de 
deux  pieds  &  demi ,  ayant  au  gros  bout  d’embas ,  un  petit 
piquet,  long  de  quatre  à  cinq  pouces,  attaché  avec  une 
ficelle  aiïez  proche  du  corps  de  la  verge;)  on  va  dans  un 
endroit  choifi,  où  fe  trouvent  des  compagnies  de  Pluviers; 
on  prend  gardé  de  quel  côté  vient  le  vent,  parce  que  ces 
oifeaux  volent  toujours  le  vent  au  nez.  On  choifit  un  buif- 
fon  pour  fervir  de  loge,  &  éloigné  ,  au  plus,  de  feptàhuit 
toifes  de  l’endroit  où  l’on  veut  tendre;  mais  s’il  n’y  en  a 
point,  on  en  fait  une  de  branches  d’arbre  :  on  plante  en 
terre  les  entes  à  deux  ou  trois  pieds  l’une  de  l’autre;  on 
pique  en  terre  les  verges  de  meute  à  quatre  ou  cinq  pieds 
de  diftance,  y  ayant  attaché  un  vanneau  vivant  au  bout  de 
chacune  ,  &  une  ficelle ,  laquelle  conduit  à  la  loge  des  Chaf- 
feurs  :  dès  que  l’un  d’eux  entend  le  cri  de  ces  oifeaux, 
ou  qu’il  les  apperçoit,  il  donne  du  fifflet  à  Pluviers  ;  un  au¬ 
tre  tire  les  ficelles  pour  faire  voltiger  les  vanneaux  :.lcs  Plu¬ 
viers  s’abaiffent;  &  lorfqu’ils  font  ramaffés,  les  Chafleurs 
tirent  defl'us ,  &  un  autre  tire  fur  ceux  qui  s’envolent. 

Les  Pluviers  font  d’une  chair  légère  &d’un  goût  exquis, 
ils  excitent  l’appetit ,  &  purifient  le  fang  :  on  lesaccommode 
comme  les  becafles,  excepté  qu’il  faut  les  vuider;  on  les 
pique  de  menu  lard,  fi  on  les  mange  rôtis. 

PLUIE,  (préfage  de  la)  Lorfque  le  foleil,  en  fe  levant; 
eft  couvert  d’un  nuage;  s’il  eft  rouge,  ou  d’autres  couleurs  ; 
s’il  fe  montre  dans  une  nuée  noire;  s’il  fe  couche  avec  de 
grands  rayons  tournés  vers  la  terre,  ou  caché  dans  une  nuée 
jaune  :  20.  lorfque  l’air  elt  plus  chaud  que  la  faifop  ne  le 
permet ,  ou  que  des  nuées  blanches  vont  du  côté  de  l’Orient  ; 
3°.  on  peut  encore  préfager  la  Pluie  par  la  fituation  où  le 
corps  fe  trouve  :  ainfi,  les  douleurs  des  cors  des  pieds,  & 
autres  maux  dont  le  corps  eft  atteint,  les  lafiitudes,  lesaf- 
foupiiïements  peuvent  être  une  marque  de  Pluie;  40.  lorf¬ 
que  les  hyrondelles  voltigent  le  long  des  marais  &  des  étangs  , 
plus  bas  qu’à  l’ordinaire;  que  les  grenouilles  font  beaucoup 
de  bruit;  que  les  corbeaux  vont  par  bandes;  que  les  pou¬ 
les,  en  grattant ,  fe  couvrent  de  terre.  Voyez  Temps. 

POCHES.  Ce  font  des  filets  en  forme  de  facs,  dont  les 
mailles  l'ont  à  lofange,  &  larges  de  deux  pouces  ,  pour  pren¬ 
dre  les  lapins.  Voyez  Perdrix. 

POIDS.  On  appelle  ainti  un  corps  folide  qui  fert  à  con- 
noicre  la  quantité  des  marchandifes.  L’once  eft  la  mefure 
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commune  à  laquelle  on  rapporte  toutes  les  autres.  En  Fran¬ 
ce,  il  y  a  deux  fortes  de  Poids  pour  pefer  toutes  fortes 
de  marcliandifes  qui  fe  vendent  au  Poids  :  l’un  ,  qu’on 
appelle  Poids  de  marc,  &  qui  fe  fait  avec  des  balances;  & 
l’autre  ,  Poids  à  la  romaine  ,  autrement  au  pefon  ou  cro¬ 
chet,  qui  eft  une  verge  de  fer,  plus  ou  moins  longue ,  mar¬ 
quée  de  divers  nombres,  &  le  long  de  laquelle  on  fait  cou¬ 
rir  le  Poids  d’une  ou  plufieurs  livres. 

Le  Poids  de  marc  eft  compofé  de  la  livre,  laquelle  eft 
«de  deux  marcs;  du  marc,  qui  eft'de  huit  onces;  de  l’once, 
qui  eft  de  huit  gros  ;  du  gros ,  qui  vaut  trois  deniers  ;  du  de¬ 
nier  ,  qui  eft  vingt-quatre  grains ,  &  du  grain  qui  pefe  un 
grain  de  bled, 

POIGNEE  (la)  on  manipule,  eft  une  forte  de  mefifre 
fouvent  preferite  dans  la  préparation  des  remedes  ,  &  qui 
s’emploie  pour  les  ingrédients  folides;  c’eft  tout  ce  qu’on 
peut  prendre  à  la  fois  avec  la  main.  Les  feuilles  vertes  fe 
preferivent  par  Poignées. 

POINT  de  côté,  (ou  douleur  de)  Prenez  deux  poignées 
de  feuilles  avec  les  racines  de  violier  de  Mars  ,  &  une  pinte 
de  vin  blanc  :  pilez  le  tout  enfemble,  après  avoir  nettoyé 
les  feuilles  &  lavé  les  racines  de  violier;  palfez  le  tout  par 
nn  linge,  &  avalez  un  demi- verre  de  ce  jus  ;  réitérez  plu- 
fieurs  fois,  fi  la  douleur  continue. 

Avalez  dans  un  demi-verre  de  vin  blanc,  le  jus  d’une 
poignée  de  cerfeuil,  &  tenez-vous  bien  couvert  ;  &  appli¬ 
quez  fur  le  côté  un  cataplnfme  de  poireaux  fricalfés  avec 
du  fcl  &  un  peu  de  vinaigre,  le  plus  chaudement  que  vous 
le  pourrez.  Voyez  Pleuréfie. 

P  O I N  T  D’  H  O  N  N  E  U  R.  Différends  fur  le  point  d’hon¬ 
neur  entre  Gentilshommes ,  (les)  fe  jugent  par  Meilleurs 
les  Maréchaux  de  France  :  ils  ont  un  Lieutenant  en  chaque 
Bailliage  &  Sénéchaulfée;  ce  Lieutenant  connoît ,  &  juge 
de  tous  les  différends  qui  furviennent  entre  les  Gentilshom¬ 
mes,  ou  autres,  faifant  profeflion  des  armes,  à  caufe  des 
chatTes,  des  droits  honorifiques  des  Eglifes,  ou  autres  que¬ 
relles  mêlées  avec  le  Point  d’Honneur.  Il  doit  pourvoir 
fur  le  champ ,  aux  ditférends  qui  nailfent  dans  la  Province, 
&  en  donner  avis  h  Meflieurs  les  Maréchaux  de  France: 
lorfqu’il  y  a  eu  des  paroles  piquantes,  ou  autres  caufesqui 
touchent  l’honneur,  il  leur  envoie  anfli-tôt  des  défenfes  de 
le  rien  demander  par  des  voies  de  fait,  &c  les  fait  alîigner 
pardevant  lui;  &  s’il  prévoit  les  voies  de  fait,  il  leur  en¬ 
voie  un  garde  de  la  Connétablic  ,  pour  fe  tenir  auprès 
d’eux,  à  leurs  dépens,  jufqu’è  ce  qu’ils  fe  foient  rendus 
pnrdevant  lui  :  celui  qui  a  perdu  au  jeu  fur  fa  parole,  eft 
condamné  dans  cette  force  de  Jurifdiftion,  &  non  ailleurs  5 
à  payer  celui  qui  a  gagné. 
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POIRÉ,  boiffon  allez  femblable  au  cidre.  On  le  faic 
avec  des  poires ,  &  de  la  môme  maniéré  que  le  cidre,  c’eft- 
à  dire,  en  tirant  le  lue  des  poires  par  expreflïon  :  plus  les 
poires  font  douces  &  mûres,  plus  le  Poiré  eft  délicat. 

POIREAU.  Plante  potagère  ,  dont  la  racine  eft  compo- 
fée  de  plufieurs  feuilles  blanches,  collées  l’une  contre  l’au¬ 
tre  ,  qui,  en  forçant  de  terre,  deviennent  vertes.  Audeffus 
de  la  tige  eft  un  bouquet  de  fleurs  blanches,  tirant  fur  le 
purpurin.  On  le  cultive  beaucoup  dans  les  jardins;  on  le 
feme  à  la  fin  de  l’Hyver  dans  des  planches  préparées;  on 
les  arrache  dans  le  mois  de  Juin  ,  &  on  les  replante  dans 
d’autres  planches,  dans  des  trous  profonds  de  quatre  pou¬ 
ces,  &  efpaces  de  demi-pied,  en  rognant  un  peu  de  leurs 
racines  :  on  les  ferfouit  de  temps  en  temps,  &  on  lesarrofe 
en  temps  fec.  Le  Poireau  efl  chaud  &  apéritif;  il  efl  bon 
contre  la  morfure  du  ferpent,  la  brûlure  &  la  douleur  des 
hémorroïdes  :  fa  femence  &  fa  racine ,  concalfées  &  infu- 
l'ées  dans  du  vin  blanc,  guériffent  de  la  rétention  d’urine, 
&  chaffent  le  fable  des  reins. 

P  O  I R  É  E  ,  ou  Bette  ,  herbe  potagère.  Ses  feuilles  font 
grandes,  Iuifantg,s,  blanchâtres;  on  les  met  au  pot,  &  les 
côtes,  qui  s’appellent  cardes*  lorfqu’elles  font  devenues 
grandes,  &  qu’on  les  a  confervées  pour  cela,  le  mettent 
en  ragoût  :  on  doit  en  femer  la  graine  au  mois  de  Mars  en 
plein  champ,  ou  fur  couche;  &  dès  qu’elle  a  pouffé  quel¬ 
ques  feuilles,  on  la  replante  fur  planche;  on  l’arrofe  &  on 
la  farcie  :  on  peut  recouper  le  plant  fort  fouvent  pendant 
l’Eté  ;  car  il  repouffe  nifémem  :  fi  on  veut  en  femer  dès  le 
mois  de  Février,  on  choific  les  plus  blondes.  À  l’égard  des 
cardes,  lorfqu’on  veut  en  avoir,  on  les  replante  en  terre 
préparée  dans  les  mois  d’Avril  ou  Mai ,  à  la  diflance  d’un  pied 
&  demi  :  on  doit  les  farder  ,  les  arrofer ,  les  couvrir  pen¬ 
dant  l’Hyver  de  grand  fumier  fec,  &  les  découvrir  au  mois 
d’Avril  ;  &  on  continue  de  les  foigner  jufqu’au  mois  de 
Mai ,  qu’on  peut  en  manger. 

La  Poirée  efl  chaude  &  abfterfive  ,  bonne  à  ceux  qui 
font  incommodés  de  la  rate:  fon  jus  efl  fingulier  donné  en 
lavement. 

POIRE-S  (les)  font  le  fruit  du  Poirier.  Le  nombre  des 
différentes  efpeces  de  Poires,  efl  prefque  infini.  Nous  nous 
contenterons  de  rapporter  ici  les  plus  connues,  avec  les 
propriétés  qui  les  diftinguent  les  unes  des  autres. 

i°.  Les  Poires  d’Eté ,  font  le  petit  mufcat,  qui  cft  une 
Poire  petite,  d’une  odeur  de  mufc. 

La  Cuiffe-Madame  :  elle  cft  longue,  menue,  d’un  rouge 
gris;  elle  a  l’eau  douce  &  fucrée. 

La  Poire  Mufcat  à  longue  queue.  La  Blanquette,  plus 
longue  que  ronde,  la  peau  liffée,  l’eau  fucrée. 
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Le  Gros  Blanquet,  plus  hâtif  que  l’autre,  d’un  coloris 
blanc,  la  queue  grofle  &  courte. 

Poire  à  la  Reine,  ou  Mufcat  Robert,  jaune,  &  ambré, 
d’un  goût  relevé. 

La  Belliflime  reflemble  à  une  grofle  figue,  mêlée  de  rouge 
&  de  jaune. 

Gros  Rouflelet,  longue  ,  rouge  ,  beurrée  ,  exellente. 

Petit  Rouflelet,  un  peu  roufle  &  grife,  d’un  goût  plus 
relevé  que  l’autre,  &  fe  garde  plus  long-temps. 

La  Poire  de  Caflolette ,  ou  le  Frioret,  petite,  longue, 
verdâtre,  fucrée  &  mufquée. 

Bergamote  d’Été  ,  grofle ,  verte ,  beurrée,  fucrée. 

La  Poire  de  l’Inconnu,  ou  Fondante  de  Breft,  rouge  & 
jaune,  fucrée. 

La  Poire  Robine,  petite,  ronde  &  plate,  la  queue  lon¬ 
guette,  le  coloris  blanc,  jaunâtre. 

Le  Rouflelet  hâtif,  longue,  d’un  coloris  rouflTâtre,  la 
peau  fine. 

Le  Bon  Chrétien  d’Été,  grofle,  jaune,  lilfée,  longue, 
tendre. 

Le  Bon  Chrétien  mufqué,  aflez  grofle,  rouge  du  côté  du 
foleil,  blanche  de  l’autre,  la  peau  lilfée,  la  chair  caflante. 

La  Poire  d’Orange  eft  de  plufieurs  efpeces;  la  commune 
eft  verdâtre  &  petite;  la  royale  eft  belle,  grofle;  la  muf¬ 
quée  efl  plus  plate,  veut  être  mangée  plus  verte  que  mûre, 

La  Poire  de  Salveati,  aflez  grofle,  ronde  &  plate,  la 
queue  menue  ;  elle  eft  jaune  ,  mais  rouge  :  en  ôtant  les  feuil¬ 
les  qui  la  cachent  au  foleil ,  elle  eft  fort  bonne. 

La  Verte-longue  ,  ou  Mouille-Bouche,  beurrée  &  fondante. 

Le  Beurré  rouge  ,  grofle,  longue,  fort  colorée,  fort  l'u- 
crée  &  fondante. 

Le  Beurré  gris;  elle  n’eft  pas  fi  rouge,  mais  plus  tardive 
&  plus  fondante. 

a°.  Les  Poires  d’Automne,  font  :1e  Meflîre-Jean 
doré;  fa  chair  eft  caflante,  fon  eau  fucrée  :  elle  n’eft  pas  fl 
fujette  à  la  pierre,  que  le  Meflîre-Jean  gris. 

La  Bergamote  d’Automne,  grofle,  lilfée,  plate,  la  queue 
courte,  jaune  en  mûriflant,la  chair  fondante,  l’eau  douce. 

La  Bergamote  ftiifle,  rayée  de  verd  ét  de  jaune. 

La  Verte-longue,  beurrée  &  fondante. 

La  Verte-longue  ftiifle  ,  a  les  mêmes  qualités  :  fon  fruit 
eft  panaché. 

Le  Sucré  verd,  femble  à  la  Verte  longue,  mais  plus  cour¬ 
te,  la  chair  beurrée,  un  peu  pierreufe. 

Le  Doyenné  ou  Beurré  blanc ,  grofle  comme  le  Beurré 
gris,  la  peau  unie,  la  queue  grofle  &  courte,  jaunit  en  mil- 
riflant ,  fondante ,  devient  aifément  pâteufe  :  ou  doit  la  cueil¬ 
lir  un  peu  verte. 
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La  Poire  Marquife,  grotte,  verte,  jaunit  en  mûriflant,  la 
tête  plate,  le  ventre  gros,  allongé  vers  la  queue,  beurrée 
&  fondante. 

La  Bergamotte  de  Crefane ,  grotte  &  plate  ,  d’un  gris  ver¬ 
dâtre,  jaune  en  mûriflant,  beurrée,  fucrée,  vineufe  ,  efl:  ex¬ 
cellente  &  rare. 

La  Poire  de  Jaloufie,  grotte,  grifdtre,  pointue  vers  la 
queue,  des  plus  beurrées,  &  des  plus  fucrées. 

La  Poire  de  Satin  ,  prefque  ronde  ,  blanche,  fatinée,  fon¬ 
dante. 

La  Virgouleufe,  grotte,  longue,  verte,  jaune  en  mûrif- 
fant,  la  queue  courte,  charnue,  la  peau  liffe,  d’un  beurre 
extraordinaire. 

La  Poire  Saint-Germain,  grotte  &  longue,  verte  &  rouf- 
fe ,  tiquetée,  jaune  en  mûriflant,  la  queue  courte,  grotte  , 
panachée,  beurrée  &  fondante  : on  en  mange  jufqu’au  mois 
de  Mars. 

La  Poire  d’Ambrette  ronde  ,  d’un  coloris  verd  &  gris,  la 
queue  droite  &  longuette  ,  la  chair  fine  ,  beurrée ,  l’eau  fu¬ 
crée  6c  parfumée,  fe  mange  en  Novembre  &  Décembre. 

La  Poire  d’Épine  d’Hyver;  elle  eft  prefque  verte  &  jaune 
en  mûriflant,  des  plus  fondantes.  On  la  mange  dans  le  même 
temps. 

3°.  Les  Poires  d’Hyver,  font: 

Le  Bon-Chrétien  d’Hyver  :  elle  eft  fort  grotte,  incarnate 
du  côté  du  foleil,  jaune  de  l’autre;  fon  eau  douce  &  fu¬ 
crée  ,  excellente  crue  ,  caflânte  ,  fait  belle  figure  dans  les  def- 
ferts  :  on  en  fait  aufli  de  bonnes  compotes. 

La  Poire  Colmar  telle  a  le  ventre  gros,  s’allongeant  vers 
la  queue,  qui  eft  courte  &  grotte,  le  coloris  d’un  verd  ti¬ 
queté  ,  jaunit  en  mûriflant,  la  peau  douce  ,  la  chair  tendre, 
l’eau  fucrée,  une  des  plus  excellentes  Poires  d’Hyver,  mûre 
en  Janvier,  Février  6c  Mars. 

La  Poire  de  Bézy  Chaumontel,  reflemble  au  beurré  gris, 
fondante  6c  fucrée. 

La  Poire  de  Bézy ,  l’Echaflerie ,  aflez  grotte  ,  femblable  à 
un  citron,  d’un  coloris  verd  Ôc  jaune  tiqueté,  la  queue  lon¬ 
gue-,  grotte,  la  chair  beurrée,  l’eau  fucrée,  parfumée. 

L’Angélique  de  Bordeaux  :  elle  eft  femblable  au  Bon-Chré¬ 
tien  d’Hyver,  moins  grotte  ôc  plus  plate;  eft  douce  6c  fucrée. 

La  Bergamote  de  Pâques,  verte,  beurrée  6c  fondante. 

La  Bergamote  Bugi ,  grotte  ,  prefque  ronde ,  menue  vers 
la  queue,  fondante  6c  beurrée. 

La  Bergamote  de  Souliers,  reflemble  à  la  Bergamote  d’Au- 
tomne,  mais  point  fi  plate  ,  elle  eft  tachetée  de  noir,  beur¬ 
rée  ,  6c  l’eau  fucrée. 

La  Poire  royale  d’Hyver,  aflez  femblable  au  Bon-Chrétien 
d’Eté,  jaune  &l’eau  fucrée;  bonne  en  Janvier,  Févriers  Mars. 
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Poires  pour  les  Compotes.  Le  Dangobert ,  qui  eft  grof- 
fe,  colorée,  rouge  d’un  côté,  &  d’un  gris  roufsâtre  de  l’au- 
tre  ;  mûre  en  Janvier  &  Février. 

Le  Franc  réal,  grofle,  prefque  ronde,  d’un  jaune  tanné. 

La  Martin  fec,  plus  longue  que  ronde,  rouge  du  côté  du 
foie  il ,  roufle  de  l’autre;  fa  chair  caflante  ,  l’eau  lucrée,  fu- 
jette  à  la  pierre.. 

Le  Parfum  d’Hyveroule  Boucard ,  mufquée  ,  grolfe,  ron¬ 
de  ,  d’un  jaune  coloré. 

Le  petit  Mufcat  d’Automne  ,  petite,  feche  ,  mufquée. 

La  Poire  de  double-fleur,  grofle,  plate,  belle  à  la  vue, 
colorée  d’un  côté,  jaune  de  l’autre,  la  peau  lifle  ,  la  queue 
longue  &  droite.  , 

Compote  de  Poires  d’Été.  Faites-les  blanchir  fur  le 
feu,  puis  rafraîchiflez-Ies ,  pelez-les,  piquez-les  à  la  tête, 
coupez-les  par  quartierfi  elles  font  grofles,  jettez-les  à  me- 
fure  dans  l’eau,  mettez-les  dansdu  fucre  clarifié ,  laiflez-les 
y  frémir,  laiflez-leur  jetter  leur  eau,  &  faites-les  bouillir, 
jufqu’à  ce  qu’elles  n’écument  plus  :  un  quarteron  de  fucre 
i'ulTit  pour  une  femblable  compote. 

Les  Poires  d’Hyver  fe  mettent  en  compote  de  la  même 
maniéré.  On  doit  les  piquer  jufqu’au  cœur,  &  ne  les  retirer 
du  feu  que  quand  elles  font  aflez  molletes. 

Marmelade  de  Poires  de  rouflelet.  Faites  deffëcher 
vos  Poires  fur  le  feu  :  quand  elles  font  bien  molletes ,  ti- 
rez-les,  mettez-les  dans  de  l’eau  fraîche,  pelez-les ,  prenez- 
en  la  chair,  paflez-les  au  tamis ,  &  faites  cuire  du  fucre  à  la 
grande  plume  ;  incorporez-le  dans  votre  pâte ,  qu’il  faut 
avoir  bien  deflechée  :  faites  feulement  frémir  le  tout,  & 
empotez  votre  marmelade,  après  l’avoir  poudrée  de  fucre. 
Pour  une  livre  de  fruit,  il  faut  trois  quarterons  de  fucre. 

Méthode  pour  conferver  long-temps  les  Poires. 

Comme  les  Poires  ne  peuvent  fe  conferver  long-temps 
dans  leur  premier  état  de  bonté ,  &  qu’on  ne  peut  fouvent 
les  garder  d’une  faifon  à  une  autre,  des  perfonnes  induf- 
trieufes  &  curieufes  de  conferver  cette  belle  production  de 
ia  nature,  le  plus  long-temps  qu’il  efl:  poflible,  ont  d’abord 
obfervé  que  le  moyen  le  plus  Ample  étoit  de  les  faire  fé- 
cher  au  four  ou  au  foleil. 

En  fécond  lieu,  ils  veulent  qu’on  ufe  pour  cela,  de  cer¬ 
taines  précautions  dont  ils  ont  donné  le  détail  :  voici  ce 
qu’il  y  a  de  plus  clfcntiel  à  favoirfur  leur  méthode. 

Il  faut  cueillir,  avant  leur  parfaite  maturité,  des  Poires 
d’IIyver,  &  particuliérement  le  Colmar  &  le  Bézy;  car  ce 
font  les  meilleures  pour  faire  fécher.  Dans  les  Provinces 
feptentrionales  de  la  France,  cette  récolte  fe  doit  faire  à 
la  fin  d’Oftobre ,  &  au  mois  de  Novembre  dans  les  Méri- 
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dionales  :  on  doit  les  cueillir  avec  leurs  queues  &  par  un 
beau  jour. 

20.  Les  faire  à  demi-cuire  dans  un  chaudron  d’eau  bouil¬ 
lante,  jufquà  ce  qu’elles  mollilfent  un  peu,  enfuite  les  met¬ 
tre  fur  des  claies  pour  les  faire  égoutter;  puis  les  peler  & 
leur  laiflTer  la  queue  :  à  mefure  qu’on  les  pele  les  mettre 
fur  des  plats,  La  queue  en  haut;  elles  y  jetteront  un  firop 
-qu’on  mettra  il  part. 

3°.  Mettre  ces  Poires  ainfi  pelées,  la  queue  en  haut,  fur 
des  claies,  dans  un  four  dont  on  vient  de  retirer  le  pain, 
ou  d’une  chaleur  à  peu  près  femblable;  les  y  lailfer  l’efpace 
de  dix  à  douze  heures  :  dans  cet  intervalle,  mettre  du  fu 
cre  dans  le  firop  que  les  Poires  ont  rendu,  c’eft-û-dire ,  de¬ 
mi-livre  par  livre  de  firop  &  chopine  d’eau-de-vie,  avec 
de  la  cannelle  &  des  doux  de  girolle ,  &  lailfez  infufer  ce 
mélange  dix  à  douze  heures  fur  les  cendres  chaudes. 

4°.  Après  avoir  retiré  les  Poires  du  four,  les  tremper 
dans  ce  firop,  puis  les  remettre  au  four,  qui  doit  être  au 
même  degré  de  chaleur,  mais  plutôt  moindre  que  plus  fort. 

5°.  Les  retirer  du  four,  &  les  tremper  de  nouveau  dans 
le  firop  pour  leur  donner  une  fécondé  couche  de  vernis  , 
&  les  remettre  pour  la  troifieme  fois  au  four,  lequel  doit 
être  d’une  chaleur  moindre  que  les  autres,  &  les  y  lailfer 
jufqu’àce  qu’elles  foient  fuffifamment  feches  ;  ce  qu’on  con- 
noit  lofqu’elles  ont  une  couleur  de  café  clair ,  &  que  la  chair 
en  eft  ferme  &  tranfparente  :  enfin,  lorfqu’elles  font  bien 
refroidies,  on  doit  les  envelopper  dans  du  papier  blanc,  & 
les  ferrer  dans  des  boîtes  de  fapin  bien  propres  :  e’elt  le 
moyen  de  conferver  très-long-temps  cette  forte  de  fruit; 
il  aura  encore  un  goût  plus  parfait ,  fi  on  ne  le  mange  que 
quelques  mois  après  cette  préparation.  Jour»,  écon.  Janv. 
1758. 

POIRIER  cultivé  dans  les  Jardins.  Arbre  de  médiocre 
grolfeur  :  fes  feuilles  font  vertes  &  blanchâtres  à  leur  ex¬ 
trémité  ;  elles  fe  terminent  en  pointe  :  fon  fruit  eft  charnu, 
plus  gros  par  un  bout,  &  menu  du  côté  de  la  queue.  On 
les  multiplie  par  des  pépinières,  par  des  plants  enracinés  de 
différents  âges  ,  ou  des  boutures. 

Ceux  qu’on  deftine  à  plein  vent  doivent  être  greffés  en 
fente  fur  fauvageons  venus  de  fouche  dans  les  bois ,  &  com¬ 
me  difent  les  Jardiniers,  fur  franc;  car  ils  appellent  ainfi  le 
fauvageon  du  Poirier,  parce  qu’il  fait  une  tige  vigoureufe: 
ceux  deftinés  :\  faire  des  buiffons  ou  des  efpaliers,  doivent 
être  greffés  fur  des  coignafiiers  qui  ont  de  beaux  jets  &  de 
grandes  feuilles  ,  parce  qu’ils  fe  plaifent  dans  des  terres  for¬ 
tes,  &  qu’ils  donnent  promptement  du  fruit ,  6c  en  abondance. 

Poirier  champêtre.  Fbyez  comment  on  le  cultive  à  l’ar¬ 
ticle  du  Pommier  champêtre. 
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POIS.  Sorte  de  légume  fort  connu  :  il  y  en  a  de  plu- 
fieurs  fortes  qu’on  peut  réduire  à  trois.  i°.  Les  ronds,  verds 
au  commencement,  qu’on  appelle  hâtifs,  &  qui  font  blancs 
ou  jaunâtres,  en  féchant;  iQ.  les  gros  ou  quarrés,  de  cou¬ 
leur  variée;  30.  les  petits,  qui  font  blancs  &  qu’on  cultive 
dans  les  jardins. 

Les  Pois  hâtifs ,  foit  verds  ou  blancs,  font  ceux  qui  paroif- 
fent  les  premiers,  ét  qui  le  vendent  fi  cher;  ils  demandent 
du  foin  :  on  les  feme  au  commencement  de  Février;  mais 
auparavant  on  les  fait  tremper  quatre  heures  dans  l’eau ,  & 
on  les  laifle  quatre  autres  dans  un  lieu  chaud  pour  qu’ils 
germent.  On  les  feme  dans  une  expofition  au  Midi,  ou  fur 
quelque  ados  ou  rayons  fur  planches  :  on  met  quatre  ran¬ 
gées  à  chaque  planche  pour  avoir  la  facilité  de  les  biner  & 
d’y  mettre  les  échalas,  pour  ramer  ou  appuyer  les  rangées 
des  Pois.  On  doit  laitier  une  planche  entre  deux  pour  leur 
donner  de  l’air  ;  & ,  crainte  qu’ils  ne  s’étouffent ,  on  doit  avoir 
attention  de  les  arrofer  tout  le  mois  d’Aoilt. 

Les  Pois  de  tous  les  mois  durent  prefque  toute  l’année  ; 
on  doit  les  femer  en  quelque  aby  :  leur  culture  eft  la  me¬ 
me  que  pour  les  autres  ,  mais  on  doit  couper  promptement 
les  collés  ,  &  n’en  laitier  fécher  aucune. 

Les  Pois  de  la  petite  efpece,  comme  blancs,  verds,  hâ¬ 
tifs ,  peuvent  fe  femer  en  plein  champ  à  la  charrue  dans  une 
terre  bien  labourée.  Il  y  a  encore  les  Pois  chiches,  qu’on 
cultive  bëaucoupdans  les  Provinces  méridionales  de  la  Fran¬ 
ce  ;  ils  fe  fement  en  Mars  ou  en  Avril.  Les  Pois,  en  géné¬ 
ral,  demandent  une  terre  graffe  &  amendée,  un  bon  fumier 
de  mouton  &  de  vache  :  les  petites  pluies  leur  font  grand 
bien;  le  froid  leur  eft  mortel,  il  leur  faut  toujours  un  plein 
foleil  :  on  doit  les  recueillir  à  mefure  qu’ils  mûriflënt. 

Maniéré  d'apprêter  les  petits  Pois. 

Prenez  un  litron  &  demi  de  petits  Pois,  lavez-les,  met¬ 
tez- les  dans  une  caflerole  avec  un  morceau  de  beurre,  un 
bouquet  de  perfil  &  ciboule,  une  laitue  pommée,  coupée 
en  quatre;  faites-les  cuire  dans  leur  jus  à  très-petit  feu; 
quand  ils  font  cuits,  &  qu’il  n’y  a  prefque  plus  de  fauce , 
mettez-y  un  peu  de  fucre,  fort  peu  de  fel  ;  mettez-y  après 
une  liailbn  de  deux  jaunes  d’œufs  avec  de  la  crème ,  &  fai¬ 
tes  lier  fur  le  feu. 

Purée  de  Pois  fecs  ou  Normands.  Lorfqu’ils  font  cuits, 
paflèz-les  dans  une  palfoire,  fricaffez  votre  purée  avec  du 
beurre,  perfil,  ciboule  hachés,  &  alTailonnés  de  fel  &  de 
poivre. 

On  fe  fert  encore  de  cette  purée  pour  mettre  fous  les 
harengs  en  Carême. 

POISON.  On  appelle  Poifon  ou  venin  tout  ce  qui  rons,e 


P  0  I  £©s 

les  parties  du  corps,  tout  ce  qui  dérange  le  cours  libre  du 
fang  &  des  humeurs.  Le  Poifon  eft  de  différentes  fortes. 
Un  air  infeété  eft  une  efpece  de  Poifon  ;  la  piquure  d’un 
animal  vénimeux  en  eft  un  aufll:  cette  forte  de  Poifon  con¬ 
gelé  le  fang,  &  arrête  la  circulation  des  efprits  :  le  fuc  de 
la  ciguë  ou  l’arfenic  qu’on  auroit  avalé  ,  eft  un  Poifon  qui 
ronge  les  parties  internes  par  les  fels  piquants  &  corrotifs 
qu’ils  renferment. 

Remedes  contre  les  diverfes  fortes  de  Poifons. 

i°.  Contre  tout  Poifon  qu’on  auroit  avalé.  Pilez  dans  un 
mortier  des  écreviffes  vives  avec  autant  d’huile  de  noix  que 
de  verjus  ;  exprimez  le  tout,  &  avalez  la  colature  ;  elle  fera 
rejetter  le  Poifon  par  la  bouche. 

Si  le  Poifon  eft  corrofif,  fâchez  de  faire  vomir  le  malade 
au  plutôt,  afin  qu’il  le  rejette,  &  faites-lui  avaler  quantité 
de  lait  de  vache  pour  émouffer  le  corrofif  du  Poifon. 

S’il  n’eft  pas  corrofif,  outre  le  vomiffement,  faites-lui 
prendre  une  prife  de  thériaque  ou  d’orviétan. 

Le  Remede  contre  l’arfenic,  qui  eft  un  Poifon  violent, 
c’eft  d’avaler  une  grande  quantité  d’huile  d’amandes  douces  ; 
fi  on  peut  y  mêler  un  gros  de  poudre  fubtile  de  criftal  de 
roche ,  l’effet  fera  encore  plus  fûr  :  au  lieu  d’huile  d’aman¬ 
des  ,  on  peut  ufer  de  beurre  frais  &  de  lait  de  vache ,  &  en- 
fuite  prendre  un  demi-gros  de  thériaque. 

Le  remede  contre  les  champignons  veneneux  eft  de  pren¬ 
dre  de  la  thériaque  &  de  la  fiente  de  poule ,  ou  de  boire  de 
la  leflive  faite  de  cendres  de  farment. 

Le  remede  contre  l’herbe  appellée  ciguë,  eft  d’avaler  de 
la  gentiane  mêlée  avec -du  vin  d’abfynthe,  ou  bien  de  la 
thériaque  mêlée  dans  du  vin. 

A  l’égard  des  Poifons  qui  viennent  de  la  piquure  ou  mor- 
fure  des  bêtes  vénimeufes ,  les  meilleurs  remedes  font  la 
thériaque,  l’orviétan,  la  chair  de  vipere ,  l’huile  de  fcor- 
pion,  &  tous  ceux  qui  abondent  en  fels  volatils. 

POISSON.  On  donne  le  nom  général  de  Poiffon  à  la 
plupart  des  animaux  qui  naiffentêc  qui  vivent  dans  l’eau;  la 
plus  grande  partie  des  Poiffons  ont  des  écailles  &  des  na¬ 
geoires.  Voyez  Etang  &  Pêche. 

Les  Poifi'ons  de  riviere  les  plus  eftimés ,  &  qu’on  peut 
pêcher  de  même  que  ceux  que  l’on  met  dans  les  étangs, 
font  les  carpes,  les  brochets,  les  perches,  les  tanches,  les 
gardons,  la  brème  ou  vendoife,  le  goujon,  le  barbeau  ou 
barbot,  lemeûnier,  l’anguille,  la  lamproie,  &c.  On  pêche 
encore  les  truites  &  les  écreviffes,  &c. 

Petits  Poissons,  (pêche  des)  On  les  prend  à  la  naffe 
dans  les  rivières  ,  ou  à  la  fouine  ,  de  jour ,  ou  au  clair  de  la 
lune.  On  trouve  dq,ces  Poiffons  dans  les  ruiffeaux  :  la  vraie 
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faifon  de  les  pécher  eft  depuis  le  mois  de  Novembre  juf¬ 
qu’à  Pâques.  Ces  petits  Poifl’ons  font  entre  autres ,  le  chabot 
&.  le  goujon;  mais  ils  ne  donnent  point  à  l’appât,  &  il  eft 
inutile  de  leur  tendre  l’hameçon. 

Poissons  d’eau  douce.  Secrets  pour  en  prendre  de  toute 
fortes.  On  prend  du  fang  d’une  chevre ,  de  la  lie  de  vin  , 
un  peu  d’encens  &  de  la  farine  d’orge;  on  mêle  tout  en- 
femble;  on  y  ajoute  du  poumon  de  chevre  coupé  menu: 
on  jette  cet  appât  dans  l’eau,  où  l’on  fait  qu’il  y  aduPoif- 
fon  ,  &  on  le  prend  aifément  à  la  main,  ou  avec  une'pe- 
tite  truble  ou  panier. 

Autre  fecret.  Prenez  de  la  graine  de  rofes  qui  fe  trouve 
dans  les  grattes-cu,  &  quelques  grains  de  moutarde,  jettez- 
les  dans  l’eau;  les  Poiffons  y  accourront. 

Maniéré  d’attirer  le  PoifTpn  dans  l’endroit  où  l’on  veut 
pêcher.  Prenez  du  fuc  de  joubarbe,  verfez-le  fur  de  l’or¬ 
tie  &  de  la  quinte-feùille ,  pilées  dans  un  mortier;  frottez- 
en  les  mains  ,  &  jettez  le  marc  dans  l’eau.  Si  on  met  de  cette 
compofition  dans  une  nalîe  ou  autre  filet,  les  Poifions  y 
accourenc  en  foule. 

Ou  bien  ,  mettez  pour  appas  dans  les  filets,  du  Poiflon  de 
l’efpece  de  celui  qu’on  fouhaite  :  cet  appât  fait  donner  le 
Poiflon  dans  le  filet  tendu. 

Autre  maniéré  de  faire  venir  beaucoup  de  Poifl’ons  à 
l’endroit  où  l’on  veut  pêcher.  Prenez  un  quarteron  de  fro¬ 
mage  vieux  de  Hollande  ou  de  Gruyere;  broyez-le  dans  un 
mortier  avec  de  la  lie  d’huile  d’olive  ,  &  mêlez-y  du  vin 
peu  à  peu,  jufqu’à  ce  que  le  tout  foit  réduit  en  pâte  un 
peu  épaifle;  ajoutez-y  un  peu  d’eau  de  rofes  :  faites  avec 
cette  pâte  de  petites  boulettes  de  la  grofleur  d’un  pois; 
jettez-les  dans  l’eau,  &  dans  l’endroit  où  vous  voulez  jet- 
ter  votre  filet.  Si  c’ell:  le  foir  que  vous  voulez  jetter  le  filet , 
jettez  votre  amorce  le  matin;  &  le  foir,  fi  c’eft  le  lende¬ 
main:  comme  le  Poiflon  eft  fort  avide  de  cette  amorce,  il 
y  accourt  en  foule. 

POITRINE  (opprefflon  de)  caufée  par  la  toux.  Reme- 
de.  Prenez  huit  limaçons  gris  ordinaires  de  jardin  ;  écra- 
fez-les  un  peu  ^lavez-les  dans  trois  eaux  chaudes  differen¬ 
tes  pour  leur  faire  jetter  leur  gourme  &  les  bien  dégorger; 
faites-les  bouillir  enfuite  dans  une  pinte  d’eau  jufqu’à  la  con- 
fomption  des  deux  tiers  :  paflez  le  tout  avec  expreflion; 
coupez  enfuite  cette  eau  avec  pareille  quantité  de  lait  de 
vache  :  partagez-la  en  deux  dofes,  à  prendre  tiedes,une  le 
matin  à  jeun,  ô i  l’autre  fur  le  foir.  On  doit  faire  ufage  de 
cette  décoétion  au  moins  pendant  fix  femaines. 

Les  bouillons  de  mou  de  veau  font  fort  bons  pour  cette 
maladie,  ainfi  que  pour  la  phthifie  commençante,:  on  doit 
les  faire  ainfi.  Prenez  un  mou  de  veau,  une  douzaine  de 
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petits  navets ,  deux  poignées  de  feuilles  de  chou  rouge  & 
de  pulmonaire  tachée;  ou,-  à  leur  défaut,  une  poignée  de 
feuilles  de  bourrache ,  une  de  buglofe  6c  une  de  chicorée 
blanche.  Faites  bouillir  le  tout  dans  trois  pintes  d’eau  que 
vous  réduirez  à  quatre  bouillons.  Coulez  la  liqueur;  par- 
tagez-la  en  quatre  dofes,  à  prendre  en  deux  jours,  une  le 
matin  à  jeun  ,  &  l’autre  fur  le  foir:  ce  bouillon  adoucit  les 
humeurs  de  la  Poitrine,  appaife  la  toux,  &  déterge  les  ul¬ 
cérés  qui  commencent,  &  on  le  prefcrit  dans  la  phthifie. 
Voyez  Afthme. 

POIVRADE.  On  appelle  ainfi  uneefpece  de  faucequi 
fe  fait  de  la  maniéré  fuivante.  Mettez  du  vinaigre  dans  une 
cafferole  avec  un  peu  de  jus  de  veau  ,  ciboule  ,  oignon 
coupé  par  tranches ,  tranche  de  citron ,  alfaifonnée  de  fel 
&  poivre  :  faites-la  bouillir;  palfez-la  au  travers  d’un  tamis, 
&  vuidez-la  dans  une  fauciere. 

POIVRE.  Fruit  étranger:  il  y  en  a  trois  efpeccs;  le 
noir,  qui  vient  des  Indes  orientales,  c’eft  le  plus  ufité;  le 
blanc  qui  eft  de  couleur  cendrée  ou  blanchâtre  ,  &  plus 
gros  que  le  noir;  le  long,  qui  eft  gros  &  rond  comme  le 
•  doigt  d’un  enfant.  Le  Poivre  noir  eft  plus  commun  que  le 
blanc  :  il  eft  chaud,  incifif,  aftringent,  bon  pour  la  froi¬ 
deur  &  crudité  de  l’eftomac,  les  maladies  venteufes  cau- 
fées  par  l’acide  vitié.  Pour  les  pefanteurs  d’eftomac,  indi- 
geftions,  douleurs  &.  plénitudes  qui  procèdent  de  l’abon¬ 
dance  des  crudités  ,  le  plus  prompt  remede  eft  d’avaler,  en 
forme  de  pilules ,  trois  ou  quatre  grains  de  Poivre  noir 
entiers ,  &  ne  rien  prendre  que  trois  ou  quatre  heures  après. 

POIX  DE  BOURGOGNE.  Mélange  du  galipot  fec, 
ou  encens  blanc  fondu  avec  de  la  térébenthine  grolfiere,  & 
un  peu  d’huile  de  térébenthine  :  elle  entre  dans  la  compo- 
fition  de  plufieurs  onguents  :  on  en  fait  des  emplâtres  avec? 
de  la  cire  ,  dont  les  gens  de  la  campagne  fe  fervent  lorfqu’ils 
ont  fait  quelque  effort;  elle  eft  bonne  aufli  fur  les  loupes 
des  genoux. 

Poix  noire.  Mélange  d’arcanfon  ou  faillie  colophane  & 
de  goudron  ;  la  meilleure  vient  de  Suede  :  elle  eft  réfolu- 
tive  &  vulnéraire  ;  on  l’emploie  dans  les  emplâtres  &  les 
onguents,  les  tumeurs  douloureufes ,  la  fciatique  ,  la  gout¬ 
te  ,  les  rhumatifmes. 

Poix  réfine.  Encens  blanc,  forti  par  les  incitions  qu’on 
fait  au  pin  ,  &  cuit  à  un  certain  point.  La  bonne  vient  de 
Bayonne  ;  elle  doit  être  feche  &  blanche;  elle  amolic, 
confolide,  &  deffeche.  On  s’en  fert  dans  les  emplâtres. 

POLYPE.  Excrefcence  de  chair  qui  vient  dans  les  na«> 
rines,  qui  nuit  à  la  refpiration  &  à  la  parole. 

Remede  contre  le  Polype.  Prenez  de  la  poudre  fubtile 
de  corne  de  bœuf,  &  foufflez-en  dans  le  nez  avec  une  plume. 
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Ou  pilez  des  feuilles  de  morelle ,  &  humetftez  fouvent 
de  fon  jus  la  narine  où  eft  le  Polype  ,  avec  un  petit  linge 
attaché  au  bout  d’un  chalumeau  ,  que  l’on  trempe  dans  ce  fuc. 

Ou  incorporez  avec  du  miel  de  la  poudre  d’oignon  d’a¬ 
ra»»  ,  ou  pied  de  veau,  appliquez  ce  mélange  fur  le  nez. 

POLYPODE.  Plante  qui  croît  fur  les  vieilles  murail¬ 
les  &  les  troncs  des  vieux  arbres;  fes  feuilles  imitent  celles 
de  la  fougere  :  fa  racine  eft  employée  dans  les  remedes.  La 
meilleure  eft  celle  qui  eft  an  bas  des  chênes ,  &  qui  eft  bien 
nourrie ,  elle  purge  la  bile  recuite  ;  elle  eft  fort  bonne  aux 
obftruétions  du  foie  &  de  la  rate,  au  mal  hypocondriaque, 
au  fcorbut;  elle  eft  purgative,  mais  on  ne  l’ordonne  jamais 
feule  ,  elle  ne  feroit  pas  allez  d’effet.  Ainfi  elle  purge 
doucement  l’humeur  mélancolique,  lorfqu’on  en  fait  bouil¬ 
lir  une  demi-once  avec  les  boutons  de  houblons  &  des  pom¬ 
mes  de  reinettes. 

POMMADE  pour  rafraîchir  le  teint,  &  ôter  les  rou¬ 
geurs.  Faites  blanchir  dans  l’eau  une  livre  de  panne  de  porc 
mâle;  &  pour  cela ,  faites-la  tremper  huit  ou  dix  jours, 
ayant  foin  de  la  changer  d’eau  trois  fois  le  jour,  la  battant 
dans  l’eau  avec  une  fpatule  de  bois  :  étant  devenue  bien  • 
blanche  ,  lailfez-la  égoutter  ,  mettez-la  dans  un  pot  de  terre 
neuf,  avec  une  once  &  demie  des  quatre  femences  froides 
pilées,  deux  ou  trois  pommes  de  reinette  coupées  en  mor¬ 
ceaux ,  un  morceau  de  rouelle  de  veau,  grand  de  quatre 
doigt;  faites  bouillir  le  tout  au  bain-marie  ,  pendant  quatre, 
heures  :  palfez  votre  Pommade  par  un  linge  bien  ferré;  laif- 
fez  tomber  la  coulure  dans  une  terrine,  que  vous  mettrez 
après  fur  les  cendres  chaudes;  ajoutez-y  une  once  d’huile 
d’amande  douce,  &  une  once  de  cire-vierge  blanche  :  le 
tout  étant  fondu  &  mêlé,  retirez-le  du  feu,  &  battez  cette 
Pommade  avec  la  fpatule,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  froide. 

Pommade  pour  les  cheveux  &  perruques.  Prenez  de 
la  panne  de  porc  mâle,  la  quantité  que  vous  voudrez,  fé¬ 
lon  que  vous  voulez  faire  de  Pommade;  coupez-la  par  mor¬ 
ceaux,  mettez-la  tremper  dans  l’eau  pendant  huit  ou  dix 
jours,  changez  l’eau  trois  fois  le  jour,  battez-la  dans  l’eau 
avec  une  fpatule  de  bois  :  étant  bien  blanche,  lailfez-la 
égoutter;  mettez-la  dans  un  pot  de  terre  neuf,  avec  cho- 
pine  d’eau  de  rofe,  &  un  citron  piqué  de  clous  de  girofle; 
mettez-la  furie  feu ,  lailfez-la  bouillir  jufqu’à  ce  que  l’écume 
foit  un  peu  roulfe;  écumez-la,  retirez-la  du  feu,  palfez-la 
par  une  étamine;  étant  refroidie  ,  battez-la  dans  de  l’eau  fraî¬ 
che,  enfuite  dans  l’eau  de  rofe  :  après  quoi,  ayez  des  plats 
de  terre  de  même  grandeur  par  couples;  étendez  la  Pom¬ 
made  également,  de  l’épaifieur  d’un  pouce,  couvrez-le  de 
fon  pareil;  &  ainfi  des  autres  :  au  bout  de  douze  heures, 
répandez-y  des  fleurs;  étendez-la  de  nouveau,  pour  y  met¬ 
tre 


P  0  M  209 

tre  des  fleurs  fraîches  :  continuez  dix  ou  douze  jours,  juf- 
qu’à  ce  qu’elle  ait  pris  l’odeur;  enfuire  ferrez-la  dans  des  pots. 

POMMES.  Les  Pommes  font  le  fruit  du  Pommier.  E11 
voici  les  meilleures  efpeces. 

La  Reinette  blanche  :  elle  eft  tendre ,  n’a  pas  l’eau  fi  re¬ 
levée  que  les  autres. 

La  Reinette  grife  :  elle  eft  plus  ferme  que  la  blanche, 
elle  a  l’eau  fucrée  &  relevée;  c’eft  la  meilleure  de  toutes. 

La  Reinette  franche,  grofle,  jaunit  en  mûriflant;  elle  eft 
tiquetée  de  points  noirs  ,  a  l’eau  fucrée  :  on  en  fait  des  com¬ 
potes. 

Pomme  de  Rambour;  grofle,  ronde,  verte  d’un  côté,  & 
mêlée  de  rouge  de  l’autre  :  ces  Pommes  ne  font  bonnes 
qu’en  compote. 

Pomme  de  Calville;  rouge,  groflé,  plus  longue  que  ron¬ 
de,  d’un  goût  vineux. 

Pomme  de  Calville  ;  blanche  ,  à  côte  de  melon ,  a  un  goût 
relevé,  eft  plus  eftimée  que  la  rouge 

La  Pomme  d’Or,  ou  Reinette  d’Angleterre;  belle,  de 
moyenne  grofleur,  plus  longue  que  ronde,  jaune  &  tique¬ 
tée  de  points  rouges;  fon  eau  fucrée. 

La  Pomme  de  Fenouillet  ,  allez  femblable  à  une  petite 
Reinette,  d’un  fond  violet,  couvert  d’un  gris  roufsâtre,  la 
chair  fine,  l’eau  fucrée. 

Pomme  violette  :  efpece  de  gros  fenouillet,  grofle,  pref- 
que  ronde,  mélée  de  rouge  du  côté  du  foleil,  la  chair  blan¬ 
che  &  délicate,  l’eau  douce  &  très-fucrée. 

La  Pomme  d’Api;  petite,  d’un  rouge  vif  du  côté  du  fo¬ 
leil,  blanche  de  l’autre,  la  peau  fine,  l’eau  douce  &  fucrée. 

La  Pomme  de  Bardin,  ni  grofle,  ni  petite,  grife,  &  d’un 
rouge^  brun  ,  l’eau  fucrée. 

Moyen  peur  conferver  une  ample  récolte  de  Pommes ,  &  les 
empêcher  de  pourrir. 

On  doit  choifir  d’abord  celles  qui  font  parfaitement  fai¬ 
nes,  &  les  porter  dans  une  chambre,  où  on  les  pofe  fur  de* 
claies,  en  les  féparant  les  unes  des  autres. 

i°.  Fermer  exactement  les  portes  &  les  fenêtres  de  cette 
chambre,  y  allumer  du  feu  avec  du  bois  de  farinent;  & 
faire  en  forte  que  ce  bois  fafle  beaucoup  de  fumée  ,  6c  qu’il 
remplifle  toute  la  chambre;  ce  qu’il  faut  faire  pendant  qua¬ 
tre  ou  cinq  jours.  Les  Pommes  étant  ainfi  léchées  par  cette 
fumée ,  les  mettre  dans  une  caillé  avec  de  la  paille  menue 
de  froment,  obfervanc  qu’elles  ne  fe  touchent  point ,  com¬ 
mençant  par  un  lit  de  paille,  puis  des  Pommes,  &  finiflanc 
par  un  lit  de  paille;  après  quoi  on  ferme  la  cailfe:  les  Pom¬ 
mes  fe  confervent  dans  toute  leur  bonté  pendant  une, 'an¬ 
née  entière. 
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Compote  de  Pommes  de  Reinette  avec  la  peau.  Pre¬ 
nez  une  demi  douzaine  de  Pommes  de  Reinette,  coupez- 
les  en  deux,  ôtez-en  les  cœurs,  piquez-les  avec  la  pointe 
d’un  couteau  ,  mettez-les  à  mefure  dans  l’eau;  puis  retirez- 
les;  mettez-les  dans  une  poêle  avec  un  quarteron  de  fucre 
&  un  demi-fetier  d’eau;  faites-les  cuire  à  petit  feu,  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  bien  mollettes  :  fi  le  firop  n’eft  point  af- 
fez  doux ,  on  peut  lui  donner  un  bouillon  ou  deux. 

Compote  de  Pommes  pelées.  Elle  fe  fait  de  la  même 
maniéré  ,  fi  ce  n’eft  que  ,  lorfqu’elles  font  bien  molettes ,  on 
les  tire  pour  les  mettre  dans  une  porcelaine  ,&  on  fait  con- 
fommer  le  relie  du  firop,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  gelée;  6c 
il  eft  tel  lorfqu’on  le  voit  tomber  à  groffes  gouttes ,  &  qu’il 
ne  coule  pas  par  fil;  alors  on  le  verfe  fur  le  fruit. 

Compote  à  la  Portugaife.  Après  avoir  coupé  les  Pom¬ 
mes,  comme  ci-deflus,  on  les  met  dans  une  tourtiere  avec 
fon  couvercle,  6t  du  fucre  en  poudre  deffus  6t  deflbus;  on 
les  met  fur  le  feu,  on  couvre  la  tourtiere  de  fon  couver¬ 
cle,  on  met  du  feu  deffus,  &  on  les  fait  cuire  jufqu’à  ce 
que  le  fucre  foit  bien  roux. 

Gelée  de  Pommes.  Mettez  furie  feu,  dans  une  poêle 
avec  de  l’eau,  des  Pommes  de  Reinette  coupées  par  mor¬ 
ceaux;  faites-les  bouillir,  jufqu’à  ce  qu’elles  viennent  en 
marmelade;  paffez  cette  décoétion  à  travers  un  linge  ou 
tamis,  &  jettez-la  dans  une  quantité  néceffaire  de  fucre, 
que  vous  faites  cuire  à  caffé  ;  faites  bouillir  le  tout  légère¬ 
ment,  entre  lilfé  &  perlé,  6c  écumez  avec  foin  :  au  refte, 
pour  une  pinte  de  jus,  il  faut  trois  quarterons  de  fucre. 
On  peut  faire  une  gelée  de  Poires  de  la  même  maniéré. 

Marmelade  de  Pommes.  On  la  fait  de  même  que 
celle  des  Poires  de  Roulfelec.  Voyez  Poires. 

Les  Pommes  de  Reinette  font  d’un  grand  ufage  dans  les 
remedes  :  elles  font  pectorales  ,  rafraichiffantes  ,  chaffenc 
la  mélancolie ,  lâchent  le  ventre.  Le  firop  de  Pommes  Am¬ 
ples  eft  falutaire  dans  les  maladies  caufées  par  la  trifteffe  & 
le  chagrin.  t 

Le  firop  de  Pommes  compofé  eft  laxatif  :  fi  on  met  mfu- 
fer  du  féné  dans  ce  firop ,  ce  fera  un  purgatif  agréable ,  6c 
fpécifique  pour  les  mélancoliques  ôt  les  hypocondriaques. 

POMMIER  cultivé,  (le)  foit  nain  ,  foit  à  plein  vent, 
fe  multiplie  par  les  pépinières  qu’on  fait  de  pépins  de 
marc,  ou  par  des  plants  enracinés,  ou  par  des  boutures: 
la  voie  la  plus  courte  eft  de  les  greffer  fur  un  Pommier  fau- 
vage  ,  ou  de  paradis.  Le  Pommier ,  ainfi  que  le  Poirier ,  veu¬ 
lent  être  labourés  deux  fois  l’an  :  on  élague  la  tige  à  hau¬ 
teur  d’homme  ;  on  répand  fur  fon  pied  de  la  lie  de  vin  vj^ux. 
On  fume  les  Pommiers  avec  du  fumier  de  mouton;  ilsfleurif- 

l'cntau  Printemps  :  on  cueille  les  Pommes  à  la  mi-Septembrc. 
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Les  Pommes  font  le  fruit  du  Pommier;  elles  viennent  en 
Eté  &  en  Automne  :  il  y  en  a  de  beaucoup  d’efpeces. 
Voyez  Pommes.  < 

Pommier  champêtre ,  ou  planté  en  pleins  champs.  Les 
Pommes  qui  erf  viennent  ne  font  bonnes  que  pour  faire  le 
cidre  :  il  en  eft  de  même  des  poires  que  I  on  plante  ainfi. 
Le  Pommier  de  cette  efpece  eft  bas  &  tortu  ;  fes  feuilles 
font  groffes  &  cendrées,  jaunes  en  dedans  :  il  lui  faut  une 
terre  graffe  &  un  peu  humide ,  &  une  expofition  au  midi. 
On  le  multiplie  par  les  pépinières,  ou  par  des  planrs  en* 
racinés,  ou  des  boutures,  ou  en  les  greffant  fur  des  Pom¬ 
miers  fauvages ,  ou  fur  des  pruniers,  pêchers,  coignafliers: 
c’eft  la  voie  la  plus  fûre  &  la  plus  prompte. 

Le  Poirier  champêtre  vient  de  la  même  maniéré  que  le 
Pommier  :  le  meilleur  eft  de  le  greffer  fur  quelque  fauva- 
geon  de  fon  efpece.  Pour  cet  effet,  on  doit  avoir  des  pé¬ 
pinières  de  jeunes  plants  ou  pépins,  &  garnies  de  plants 
de  différents  âges.  On  greffe  les  fruitiers  au  bout  de  trois 
ou  quatre  ans,  lélon  leur  force  :  au  refte ,  dans  les  terres 
labourables,  on  doit  les  planter  fort  au  large,  environner 
les  arbres  de  bons  pieux,  de  peur  que  la  charrue  ne  les 
offenfe;  les  labourer,  tant  le  Pommier  que  le  Poirier,  deux 
fois  l’an  dans  les  premières  années,  &  les  déchauffer,  au 
moins,  tous  les  trois  ans  pendant  l’Hyver;  couper  avec  foin 
tout  ce  qu’on  trouve  de  bois  mort;  les  écheniller  au  Prin¬ 
temps;  les  fumer  avec  du  fumier  de  mouton  &  d’âne,  ou 
du  marc  de  raifin  &  de  pommes.  Ces  arbres  rapportent  or¬ 
dinairement  la  troifieme  année  :  le  Poirier  eft,  à  la  vérité, 
un  peu  plus  tardif,  mais  il  dure  plus  long-temps.  On  faic 
le  cidre  &  le  poiré  des  fruits  de  ces  arbres  :  on  peut  gar¬ 
der  les  meilleures  pour  les  faire  cuire  &  fervir  dans  le  mé¬ 
nage. 

Le  bois  de  Poirier  &  de  Pommier  fert  pour  les  ouvrages 
de  menuiferie  :  on  en  fait  des  planches  ,  longues  de  lix  à 
neuf  pieds,  d’un  demi-pouce  d’épaiffeur. 

POMPE.  Machine  hydraulique,  d’une  grande  commo¬ 
dité  pour  élever  les  eaux  des  rivières,  des  lacs,  des  étangs, 
des  canaux,  des  puits,  pour  conduire  les  eaux  où  l’on  veut, 
félon  les  différents  befoins,  &  faciliter  les  arrofements.  Une 
Pompe  eft  compofée  d’un  tuyau,  dont  la  principale  partie 
eft  appellée  corps  de  Pompe,  &  le  refte  tuyau  montant; 
d’un  pifton,  qui  eft  un  gros  bout  cylindrique,  qui  a  l'on  jeu 
dans  le  corps  de  la  Pompe;  &  de  deux  foupapes,  par  où 
entre  l’eau.  11  y  a  plufieurs  fortes  de  Pompes;  mais  elles 
peuvent  toutes  fe  réduire  à  deux  ,  favoir  : 

i*1.  La  Pompe  afpirante  eft  celle  qui,  par  le  mouvement 
d’un  pifton  creux,  garni  d’une  foupape,  attire  l’eau  au-def- 
fus  de  la  foupape  du  corps  de  Pompe,  jufqu’à  la  hauteur 
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de  trente-un  pied  ou  environ,  félon  la  pefanteur  de  Pair, 
qui  eft  la  caufe  de  cet  effet.  Ce  pifton  éleve  en  même-temps 
l’eau' qu’il  avoit  fait  paffer  au  deffus  de  la  foupape  en  s’a- 
baiffant  :  c’eft  la  Pompe  la  plus  fimple  de  toutes. 

2°.  La  Pompe  refoulante  &  de  compreflion  :  c’eff  celle 
qui ,  à  la  différence  de  la  première,  a  fon  tuyau  montant  à 
côté  du  corps  de  Pompe,  &  dont  le  corps  de  Pompe  mê¬ 
me  &.  le  pifton  font  à  peu  près  femblables  à  une  feringue 
ordinaire,  parce  que  le  pifton  n’étant  pas  creux,  &  n’ayant 
pas  de  foupape  comme  les  autres ,  l’eau  ne  paffe  pas  au  tra¬ 
vers  ;  mais  il  l’attire  feulement  en  s’élevant  au  deffus  de  la 
foupape  du  corps  de  Pompe,  &  la  pouffe,  en  s’abaiff'ant, 
au  deffus  de  l’autre  foupape,  qui  eft  au  bas  du  tuyau  mon¬ 
tant.  On  peut  ajouter  à  ces  deux  fortes  de  Pompes  ,  la 
Pompe  mixte  :  elle  eft  compofée  en  partie  de  la  Pompe  af- 
pirante ,  &  en  partie  de  la  refoulante. 

P  O  NC  IRES.  On  appelle  ainfi  les  gros  citrons  :  ils  ont 
peu  de  jus;  mais  on  fait  ordinairement  de  leur  écorce  une 
excellente  confiture,  parce  qu’ils  l’ont  épaiffe. 

PONTE.  C’eft  le  temps  où  un  oifeau  pond  un  certain 
nombre  d’œttfs  avant  que  de  couver. 

PORC.  Voyez  Cochon. 

Porc  salé.  Le  temps  de  faler  le  Porc,  eft  depuis  la 
Saint-Martin  jufqu’au  Carnaval. 

Maniéré  de  faler  le  Porc . 

Coupez  par  morceau  la  chair  du  Porc  qu’on  vient  de 
tuer,  après  en  avoir  tiré  les  entrailles  &  le  fang,  qui  fer¬ 
vent  à  faire  du  boudin,  des  andouilles  &  des  faucilles;  &, 
après  avoir  laiffé  évaporer  la  plus  grande  humidité  de  la 
chair,  étendez  tous  les  morceaux,  les  uns  après  les  autres, 
fur  le  faloir,  qu’il  feroit  bon  d’avoir  imbibé  auparavant 
avec  de  l’eau  de  genievre;  frottez-les  de  fel  avec  la  main, 
de  maniéré  qu’il  n’y  ait  pas  le  moindre  petit  endroit  qui 
n’en  ait  été  pénétré  :  à  mefure  que  vous  falerez  ces  mor¬ 
ceau^ ,  arrangez-les  fur  la  table,  ferrés  l’un  contre  l’autre, 
&  entaffés  par  lits  ;  laiffez  les  pendant  huit  jours  en  cet  état  : 
au  bout  de  cet  efpace ,  changez-les  de  fituation,  en  met¬ 
tant  deffous  ceux  qui  étoient  deffus ,  &  frottez  de  fel  les 
endroits  où  il  n’y  en  auroit  pas  eu  affez;  dérangez-les  ainft 
jufqu’à  ce  que  le  lard  paroiffe  luifant  :  alors  battez  chaque 
piece  avec  un  bâton  pour  en  ôter  le  fel  fuperflu  ;  puis  atta- 
chez-les  à  un  râtelier,  dans  un  endroit  à  l’abri  de  la  cha¬ 
leur.  Mais  pour  le  garder  plus  long-temps  ,  il  faut  aupara¬ 
vant  le  faire  enfumer  à  la  cheminée. 

Autre  maniéré.  Après  avoir  ôté  le  dedans,  les  jambons, 
les  épaules ,  la  tête,  &  autres  gros  morceaux  ,  fendez  tout 
„  le  refte  en  deux  parties,  falez-Ies  bien;  paffez  deffus,  & 
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par  deux  ou  trois  fois,  un  rouleau  à  force  de  bras,  pour 
faire  pénétrer  le  fel,  &  de  deux  jours  en  deux  jours;  puis 
pendez  le  falé  au  plancher,  &  falez  de  même  les  pièces 
que  vous  avez  levées. 

La  graille  ou  panne  de  Porc  eft  émolliente  &  réfolutive: 
elle  entre  dans  les  cataplafmes  &  ramollit  les  tumeurs;  elle 
eft  fpécifique  contre  les  brûlures  ,  fi  on  la  jette  bouillante 
goutte  à  goutte  fur  des  feuilles  de  laurier,  defquelles  on 
enduit  la  partie  brûlée.  On  l’emploie  contre  la  toux  vio¬ 
lente  :  on  fe  fert  d’une  couenne  de  lard  dans  l’efquinan- 
cie  ;  elle  fert  à  faire  plufieurs  onguents  :  la  fiente  de  Porc 
arrête  les  hémorragies. 

Fiel  de  Porc  préparé.  Remede  fudorifique  :  maniéré  de 
le  préparer.  Prenez  des  vélïcules  de  fiel  de  Porc  mâle  en 
tel  nombre  que  vous  voudrez  :  ouvrez-les  pour  en  faire 
fortir  la  liqueur,  &  la  mettez  au  bain-marie  dans  un  vaif- 
feau  de  terre  verniffé  ,  pour  la  faire  évaporer  jufqu’à  con- 
liftence  de  gomme  épaifTe  ;  puis  faites-la  fécher  lentement 
dans  une  étuve  ,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  réduite  en  malfe  allez 
dure  pour  être  mife  en  poudre  fubtile ,  que  vous  palferez 
par  un  tamis  de  foie.  Prenez  une  once  de  cette  poudre  & 
une  once  de  poudre  de  vipere  ordinaire,  ou  de  celle  qui 
eft  faite  avec  le  cœur  &  le  foie  de  vipere ,  &  qui  eft  la  meil¬ 
leure;  mclez-les  exaélement,  &  gardez  ce  mélange  dans 
une  bouteille  de  verre  bien  bouchée. 

Porc  Épic  (le)  eft  un  gros  hérilfon  qui  a  les  piquants 
plus  longs  &  plus  mobiles  :  il  eft  rare  en  France. 

PORREAUX.  Plante  potagère  compoféê"de  plufieurs 
feuilles  blanches  collées  les  unes  contre  les  autres,  &  qui 
deviennent  vertes  en  forçant  de  terre  :  on  les  femeaumois 
de  Mars  en  terre  bien  préparée  &  à  plein  champ;  on  les 
replante  au  mois  de  Mai  en  planche  labourée  fur  des  aligne¬ 
ments  tirés  au  cordeau,  efpacés  de  quatre  à  cinq  pouces, 
en  des  trous  profonds  de  fix  pouces ,  &  efpacés  de  quatre: 
on  doit  couper  l’extrémité  des  racines,  &  des  feuilles ,  puis 
les  arrofer  &  les  ferfouir  :  on  doit  les  couvrir  de  grand 
fumier  dans  les  temps  de  gelées. 

POSSESSEUR  de  bonne  foi.  On  appelle  ainfi  celui 
qui  a  acquis  à  titre  tranflatif  de  propriété ,  comme  par  achat , 
&  par  legs,  une  chofe  de  celui  qu’il  croyoic  en  être  pro¬ 
priétaire.  Ce  PofiTeireur,  à  caufe  qu’il  l’eft  de  bonne  foi,  a 
deux  avantages  :  io.  il  fait  les  fruits  fiens;  e°.  il  peut  ac¬ 
quérir  la  propriété  de  la  chofe  par  le  moyen  de  la  pref- 
cription. 

POSSESSION  immémoriale.  C’eft  une  Pofiellion  qui 
a  duré  pendant  plus  de  cent  ans, -ou  celle  qui  excede  la 
mémoire  des  hommes  les  plus  anciens  :  ainfi,  s’il  s’agit  de 
la  fituation  de  certains  lieux  pour  lefquels  il  y  a  procès, 
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celui-là  fera  dit  avoir  une  Pofleflion  immémoriale  qui  juf- 
tifiera  par  les  plus  anciens  du  lieu,  que  la  difpoiition  des 
lieux  a  toujours  été  telle  qu’il  la  foutient. 

POTAGE,  foupe  :  forte  de  mets  ,  compofé  de  pain  coupé 
par  tranches,  &  qu’on  a  fait  tremper  dans  du  bouillon  touc 
chaud. 

Potage  à  la  viande.  La  meilleure  viande,  pour  faire 
du  bon  bouillon,  &  par  conféquent  un  bon  Potage,  elt  la 
tranche  de  bœuf,  la  culotte  ,  le  milieu  du  trumeau,  le  bas 
de  l’aloyau  &  le  gîte  à  la  noix  :  la  viande  doit  être  faine, 
^  fraîchement  tuée,  pour  donner  du  goût  au  bouillon.  Il 
faut  d’abord  êcumer  le  pot ,  y  mettre  du  fel,  &  enfuice  tou¬ 
tes  fortes  de  bonnes  racines  bien  ratilTées  &  lavées,  comme 
céleri,  oignons,  carottes,  panais,  porreaux,  choux;  faites 
bouillir  doucement  le  pot  jufqu’à  ce  que  la  viande  foit  cui¬ 
te ,  &  palfez  le  bouillon  dans  un  tamis. 

Potage  aux  herbes  en  gras.  Faites  cuire,  dans  du  bouil¬ 
lon  &  dans  une  petite  marmite,  toutes  fortes  d’herbes  bien 
épluchées  ,  telles  que  l’ofeille,  la  laitue,  le  cerfeuil,  le 
pourpier,  un  peu  de  céleri  :  quand  elles  font  cuites,  faites 
mitonner  le  potage  ,  &  mettez  vos  herbes  delfous. 

Potage  aux  choux  en  gras.  Faites  blanchir  la  moitié 
d’un  chou  avec  un  morceau  de  petit  lard  coupé  en  tran¬ 
ches;  ficelez  le  chou  &  le  lard  chacun  à  part,  &  faites-les 
cuire  également  à  part  dans  une  petite  marmite  avec  du 
bouillon  gras  :  l’un  &  l’autre  étant  cuits,'  faites  mitonner 
votre  Potage,  &  mettez  les  choux  par-deffus. 

Potage  au  riz  en  gras.  Lavez  à  l’eau  tiede  trois  ou 
quatre  fois  un  quarteron  plus  ou  moins  de  riz;  faites-le 
cuire  îl  petit  feu  pendant  trois  heures  avec  de  bon  bouil¬ 
lon  &  du  jus  de  veau  :  quand  il  eft  cuit,  dégraiiïez-Ie. 

Potage  en  maigre.  11  fe  fait  avec  de  bonnes  herbes, 
comme  cerfeuil,  pourpier,  laitue,  ofeille  ,  quelques  oi¬ 
gnons,  une  quantité  fuffifante  de  beurre;  fi  on  eft  dans  la 
faifon  des  pois,  ajoutez-en.  Faites  bouillir  le  tout  enfem- 
ble ;  pafiez-le  en  purée  claire,  délayez  cinq  on  fix  jaunes 
d’œufs  avec  le  quart  de  ce  bouillon ,  &  mettez-les  dans  le 
Potage  lorfque  vous  voudrez  le  fervir. 

Potage  à  l’eau.  Mettez  dans  une  marmite  de  trois  pin¬ 
tes ,  plus  ou  moins,  un  quartier  de  chou,  deux  panais,  fix 
oignons,  un  pied  de  céleri,  trois  ou  quatre  navets,  un  peu 
de  perfil;  faites  un  paquet  avec  de  l’ofeille ,  poirées ,  cer¬ 
feuil;  liez  dans  un  petit  linge  un  demi-litron  de  pois;  fai¬ 
tes  bouillir  le  tout  pendant  trois  heures;  aflaifonnez-le  du 
fel  qu’il  faut;  pafîêz  le  bouillon  dans  un  tamis':  faites  mi¬ 
tonne-  1q  Potage,  &  garnilfez-le  avec  les  légumes  qui  font 
dans  la  marmite. 

Potage  de  lentilles  en  maigre.  Mettez  cuire  des  lentil- 
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les  avec  un  bouillon  de  racines  :  faites  rouflïr  dans  unecaf- 
ferole  un  bon  morceau  de  beurre,  un  oignon  coupé  par 
tranches,  une  carotte,  lin  panais;  mouillez  d’un  bouillon 
de  poiiïon  :  alïaifonnez-les  de  deux  ou  trois  clous,  bafilic» 
perfil  ,  ciboule  ,  rocamboles  ,  champignons  ,  croûtes  de 
pain;  laiffez  mitonner  Je  tout  :  les  lentilles  étant  cuites, 
écrafez-les;  vuidez-les  dans  la  caiïerole  où  eft  le  coulis, 
&  les  laiflez  mitonner;  paflez  le  coulis,  tenez  le  chaud: 
mettez-y  une  cuillerée  de  lentilles  entières  ;  faites  miton¬ 
ner  des  croûtes  d’un  bouillon  de  poiiïon;  mettez  un  petit 
pain  farci  au  milieu,  &  .iettez  votre  coulis  fur  votre  Potage. 

Potage  d’oignons  au  roux  en  maigre.  Pelez  trois  ou 
quatre  douzaines  d’oignons,  &  d’une  égale  grolfeur;  fari- 
nez-les,  faites-les  frire  dans  du  beurre  :  dès  qu’ils  ont  pris 
belle  couleur  ,  tirez-les  ,  lailïez-les  égoutter  ,  mettez-les 
dans  une  petite  marmite  ou  pot  de  terre  :  mouillez-lcs  d’un 
bouillon  de  poiiïon;  faites  mitonner  des  croûtes  du  même 
bouillon  ,  &  mettez  fur  votre  Potage  un  cordon  d’oignons 
roux,  &  jettez  le  bouillon  par-deiïus  les  oignons. 

Potage,  ou  foupe  au  lait.  Mettez  du  bon  lait  dans 
une  caiïerole  fur  un  fourneau  avec  du  fucre  à  proportion, 
un  morceau  de  cannelle  en  bâton ,  une  feuille  de  laurier, 
un  peu  de  fel  :  lorfqu’il  veut  bouillir,  délayez  avec  un. 
peu  de  lait  fi x  jaunes  d’œufs  frais;  paflez-les  dans  une  éta¬ 
mine,  verfez-les  dans  le  bouillon  de  lait,  que  vous  remuez 
toujours  jufqu’à  ce  qu’il  foit  un  peu  lié.  Faites  fécher  au 
feu  des  tranches  de  mie  de  pain  fort  minces;  arrangez-les 
air  fond  du  plat  :  faites-les  mitonner  avec  du  bouillon  de 
lait ,  prenant  garde  qu’il  ne  bouille ,  &  verfez  le  relie  du 
bouillon  fur  le  pain. 

Potage  de  citrouille  au  lait.  Coupez  de  la  citrouille 
en  dez  bien  menu  ;  palïez-les  à  la  caiïerole ,  avec  bon 
beurre;  alïaifonnez  de  fel,  perfil,  cerfeuil ,  fines  herbes  : 
mettez-les  dans  un  pot  de  terre  avec  lait ,  bouillon  ,  &  dref- 
fez-les  fur  des  croûtes  mitonnées. 

POTAGER.  (Jardin)  C’eft  celui  où  l’on  cultive  les  lé¬ 
gumes  &  les  autres  herbes  qui  fervent  à  la  cuilïne.  Un  Po¬ 
tager  ne  fait  pas,  à  la  vérité,  une  impreflion  éblouilfante , 
comme  le  parterre;  mais  il  attache  plus  long-temps  les 
Spectateurs,  parce  qu’il  renferme  dans  fon  fein  une  infi¬ 
nité  de  plantes  qui  fervent  de  nourriture  à.  l’homme,  &  mê¬ 
me  de  remede. 

Un  Potager,  pour  être  bien  fitué  ,  doit  avoir  un  bon  fond 
de  terre ,  c’elt-à-dire  ,  qui  tienne  le  milieu  entre  la  terre 
ferrée  fc  la  terre  légère;  être  dans  une  expolition  favofa- 
ble  ,  telle  que  celle  du  Midi ,  &  au  défaut  celle  du  Levant  ; 
la  pire  eft  le  Nord;  avoir  un  terrein  bien  diftribué,  &  la 

commodité  de  l’eau.  On  doit  garantir  le  Potager  des  vents 
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les  plus  à  craindre,  à  l’aide  d’une  muraille  fort  élevée,  ou 
en  le  plaçant,  fi  on  peut,  à  l’abri  d’une  colline. 

Pour  bien  diftribuer  un  Potager,  on  doit  d’abord  prendre 
le  terrein  fnffifant  le  long  des  quatre  murs':  i°.  pour  y 
mettre  des  arbres  en  efpaliérs  ;  2°.  pour  les  plate-bandes 
qui  doivent  regner  autour  des  quarrés  ,  &  dans  le  milieu  des¬ 
quelles  on  met  des  arbres  enbuilTbn;  50.  pour  les  allées,  le 
long  defquelles  on  fait  des  bordures,  ou  de  fraifiers ,  ou  de 
violettes.  Enfuite,  fi  le  jardin  eft  fpacieux,  on  partage  tout 
le  terrein  du  milieu  en  quatre  grands  quarrés ,  que  l’on  di- 
vife,  fi  on  veut,  en  quatre  autres  plus  petits  :  on  pratique 
deux  petites  allées,  l’une  fur  la  longueur  du  terrein,  ï’au- 
tre  fur  fa  largeur.  C’eft  fur  ces  divers  quarrés  que  l’on 
diftribue,  par  un  exaét  alignement,  les  planches  fur  lefquel- 
les  on  fait  venir  les  plantes  potagères  :  ces  planches  font 
des  quarrés  ordinairement  de  la  même  longueur  que  le 
quarré  même  dont  elles  font  partie ,  &  larges  de  quatre 
pieds.  O11  feme ,  ou  l’on  plante  fur  chacune  de  ces  plan¬ 
ches,  les  plantes  potagères  chacune  en  fa  faifon  :  ainfi  ,  il 
doit  y  avoir  un  quarré  pour  les  laitues,  un  pour  les  afper- 
ges,  deux  pour  les  artichauts,  un  pour  les  pois,  feves  & 
haricots,  un  pour  le  perfil ,  cerfeuil,  pimprenelle,  ainlï 
des  autres  :  on  y  met  ordinairement!  des  herbes  fines  en 
bordure.  Comme  il  y  a  des  plantes  phflageres ,  on  doit  fa- 
voir  combien  de  temps  chaque  plante  occupe  l’endroit  où 
elle  eft  mife ,  pour  y  en  mettre  auffi- tôc  d’autres  ü  la  pla¬ 
ce  ,  afin  qu’il  ne  refie  point  de  terre  inutile:  ainfi  le  quarré 
des  laitues  qu’on  replante  pour  le  Printemps,  peut  être  em¬ 
ployé  en  chicorée  blanche  pour  l’Automne  &  l’Hyver;  ce¬ 
lui  des  pois,  pour  les  choux  d’Hyver;  ainfi  des  autres.  Au 
refte,  les  allées  &  les  fentiers  doivent  être  toujours  tenus 
plus  hauts  que  les  quarrés. 

POTION  (la)  eft  un  médicament  liquide  fait  avec  des 
eaux  diftillées,  auxquelles  on  ajoute  des  poudres,  des  con¬ 
fections  ,  des  fels,  des  huiles,  des  firops  qui  la  rendent 
trouble  :  elle  eft  correftive  quand  on  ne  la  donne  que  pour 
corriger  les  humeurs;  elle  eft  purgative,  lorfqu’on  y*  dif- 
fout  des  purgatifs. 

POTIRON.  Efpece  de  citrouille  qui  produit  un  rond 
parfemé  de  petits  tubercules.  Voyez  Citrouille. 

POTS  à  fleurs.  Ceux  qui  font  les  plus  eftimés  doivent 
avoir  autant  de  hauteur  que  d’ouverture.  Le  fond  doit  en 
être  plus  étroit  que  l’entrée  de  deux  ou  trois  doigts,  troué 
par  en  bas,  mais  peu ,  pour  écouler  l’eau,  &  on  doit  les 
pofer  fur  de  petits  quarrés  dé  pierre  &  non  fur  la  terre  nue  , 
afin  que  les  vers  n’y  trouvent  point  d’entrée  :  les  Pots  ver- 
nilfés  font  les-meilleures. 

POUDRE  purgative  pour  les  gens  de  la  campagne.  Pre- 
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nez  une  once  de  JaJap ,  &  demi-once  de  gomme  gutte  :  met¬ 
tez  le  tout  en  poudre,  mêlez-le  &  gardez-le  pour  l’u Page. 
Si  on  veut  qu’elle  opère  mieux,  faites  une  infulîon  de  deux 
gros  de  féné(dans  un  verre  d’eau,  &  vous  y  dilfoudrez huit 
ou  dix  grains  de  cette  poudre. 

La  prife  de  cette  Poudre ,  eft  de  fix  ou  fept  grains  d’orge 
pour  les  enfants,  depuis  quatre  ans  jufqu’à  fept,  &  depuis 
fept  jqfqu’à  quinze,  de  dix  à  douze  grains ,  &  pour  les  au¬ 
tres  âges,  depuis  vingt  grains  jufqu’à  trente. .Cette  poudre 
eft  fpécifique  pour  l’enflure;  mais  on  doit'  s’en  abftenir  dans 
toutes  les  affetftions  de  poitrine. 

Poudre  contre  les  vers.  Prenez  femen  contra ,  quatre 
onces;  feuilles  de  féné,  une  once;  coriandre  préparée  & 
corne  de  cerf  en  poudre,  de  chacune  demi-dragme  :  mêlez 
le  tout  enfemble  réduit  en  Poudre. 

Poudre  de  fympathie.  Prenez  une  livre  de  vitriol  ro¬ 
main  ;  réduifez-la  en  poudre,  faites  fécher  cette  Poudre  au 
foleil  au  plus  fort  de  l’Eté  :  mettez  de  cette  Poudre  fur  la 
plaie  avec  un  peu  de  charpie,  &  un  aftringent  par-delfus 
compofé  de  blancs  d’œufs  &  de  vinaigre.  On  emploie  cette 
Poudre  contre  toute  forte  d’hémorragies. 

Poudre  (la)  à  tirer  e(l  compofée  :  i°.  de  nitre  ou  fal- 
pêtre,  c’eft  ce  qui  lui  donne  la  force;  2°.  de  foufre ,  c’eft 
ce  qui  lui  fait  prendre  feu;  3°.  de  charbon  pilé  pour  lier  la 
compofition.  La  bonne  Poudre  doit  être  de  couleur  cendrée 
ou  plombée,  &  tirer  un  peu  fur  l’obfcur.  Pour  éprouver 
fi  elle  elt  bonne,  on  verfe  fur  un  papier  blanc  un  peu  de 
Poudre,  comme  la  contenance  d’un  dez  à  coudre  :  on  y 
met  le  feu  avec  un  charbon, ne  touchant  la  poudre  que  lé¬ 
gèrement.  Si  la  Poudre,  en  prenant  feu,  s’élève  en  Pair,  ôc 
ne  brûle  point  le  papier,  ne  lui  laiflant  qu’une  tache  grife, 
elle  eft  très-bonne  :  en  un  mot,  moins  la  Poudre  brûle  le 
papier ,  meilleure  elle  eft. 

Poudre  à  poudrer.  On  la  fait  avec  de  l’amidon  le  plus 
blanc,  le  plus  fec  &  le  plus  fin  :  fur  huit  livres,  on  y  mêle 
une  livre  d’iris,  racine  qui  fent  naturellement  la  violette, 
une  poignée  d’os  de  bœuf  brûlés ,  jufqu’à  blancheur  &  bien 
pilés;  on  paffe  le  tout  par  un  tamis  de  crin  fort  délié. 

POULAILLER,  lieu  où  les  poules  fe  perchent  &  où 
elles  pondent.  Le  Poulailler  doit  former  un  quarrélong,  & 
être  placé  dans  quelque  coin  de  la  balfe  cour ,  à  l’abri  du  grand 
froid  &  du  grand  chaud;  les  ouvertures  &  portes  doivenc 
être  tournées  à  l’Orient  :  il  eft  bon  que  les  murailles  foient 
bien  conftruites ,  blanchies  en  dehors  &  en  dedans,  6e  à  l’a¬ 
bri  des  fouines  &  autres  animaux  qui  nuffent  aux  poules: 
les  ouvertures  garnies  d’un  treillis  de  fer  allez  large  pour 
donner  du  jour,  &  alfez  étroit  pour  que  les  bêtes  ennemies 
n'y  entrent  point.  Il  doit  y  avoir  des  paniers  attachés  à  la 
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muraille  avec  da  foin  dedans,  &  où  les  poules  puiflent  pon¬ 
dre.  On  met  auprès  du  Poulailler  une  efpece  de  fumier  qu’on 
appelle  une  verminiere  qui  fert  à  engraifler  la  volaille  :  pour 
cet  effet,  on  remplit  un  trou  creufé  en  pente,  de  beaucoup 
de  terreau  qu’on  arrofe  de  fang  de  bœuf;  on  y  répand  un 
peu  d’avoine;  on  remue  le  tout,  comme  fi  on  le  labouroit: 
il  naît  fur  ce  fumier  une  grande  quantité  de  vers  &  d’herbes. 

POULARDE,  jeune  poule  engraiffée.  Diverfes maniè¬ 
res  d’apprêter  les  Poulardes:  x°.  à  la  broche,  ce  ne  doit 
être  que  quand  elles  font  tendres  :  lorfqu’elles  font  plumées 
&  bien  mortifiées ,  faites-les  blanchir  fur  la  braife  ,  éplu¬ 
chez,  ficelez  &  bardez-les;  étant  prefque  cuites,  débardez- 
les,  panez-les  d’une  mie  de  pain,  faites-leur  prendre  une 
belle  couleur. 

2°.  Au  gros  fel  :  pour  cet  effet,  vuidez-les,  trouffez  les 
pattes  en  dedans,  faites-les  blanchir  un  moment,  bardez-les 
de  lard,  mettez-les  cuire  dans  la  marmite  :  étant  cuites, 
fervez-les  avec  un  peu  de  bouillon  &  du  gros  fel  par-def- 
fus.  On  accommode  de  même  les  chapons. 

3°.  Enragoûtàla  bourgeoife.  Vuidez  la  Poularde,  trouf- 
fez-lui  les  pattes  dans  le  corps ,  mettez  dans  une  cafferole 
un  peu  de  bon  beurre  ,  deux  oignons  coupés  par  tranches  ; 
mettez  la  Poularde  deffus  l’eftomac  en  deffous  ;  couvrez-la 
de  deux  oignons  par  tranches,  de  filets  de  deux  racines, 
d’un  bouquet  de  fines  herbes  d’un  peu  de  fel;  faites  cuire 
le  tout  fur  la  cendre  chaude;  à  moitié  de  la  cuiffon,  inet- 
tez-y  un  demi-verre  de  vin  blanc  :  étant  cuite,  dégraiffez-la 
&  metrez-y  un  peu  de  cannelle. 

4°.  A  la  Sainte-Menehoult.  Epluchez  &  vuidez  des  Pou¬ 
lardes  fines ,  trouffez  les  pattes  dans  le  corps ,  fendez-les 
fur  le  dos;  étendez-les  fur  la  table,  battez-les  ,  ôtez  les  os 
des  coiffes,  mettez  des  tranches  de  veau  dans  une  cafferole 
fur  un  fourneau;  &  lorfqu’elles  commencent  à  fuer,  met- 
tez-y  un  peu  de  farine,  tnouillez-les  de  bouillon;  rangez 
vos  Poulardes  dans  la  cafferole,  après  les  avoir  piquées  de 
quelques  lardons  de  gros  lard,  affaifonnez-les  de  fel,  poi¬ 
vre,  fines  herbes  &  épices  ,  perfil  haché  ,  oignons ,  &  bar¬ 
des  de  lard  deffus;  faites-les  cuire  à  petit  feu,  arrofez-Ies  à 
mi-cuiffon  d’un  gobelet  de  lait  avec  crème  :  lorfqu’elles 
font  cuites  ,  laiffez-les  refroidir  dans  leur  juâ;  alors  frottez- 
les  de  graiffe  ,  panez-les  de  mie  de  pain  ,  &  faites-leur  pren¬ 
dre  couleur  fous  un  couvercle;  dreffez-les  fur  ud  plat,  & 
mettez-y  de  l’elfence  de  jambon  deffus. 

5°.  En  fricandeaux.  Faites  blanchir  une  ou  deux  Poular¬ 
des  fur  la  braife;  coupez-les  en  deux  par  le  dos  le  long 
des  reins  &  le  milieu  de  l’eftomac,  applatiffez-Ies  avec  le 
plat  ducouperet,  piquez-lesde  menulard,  mettez  les  deux 
moitiés  de  Poulardes  dans  une  cafferole ,  que  vous  aurez  gar- 
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nie  d’un  morceau  de  rouelle  de  veau,  d’une  tranche  de  jam¬ 
bon  :  ajoutez-y  douze  champignons,  un  oignon  ,  Tel,  poi¬ 
vre,  fines  herbes,  fines  épices;  mouillez  moitié  d’eau  & 
moitié  de  bouillon;  faites  cuire  le  tout,  mais  point  trop: 
cela  fait,  retirez  les  viandes,  ne  lailfez  que  le  jus,  dégraif- 
fez-le,  faites-le  diminuer,  remettez  alors  vos  moitiés  de 
Poulardes  dedans  le  lard  en  deflous ,  &  remuez  pour  leur 
faire  prendre  belle  couleur  &  les  glacer  ;  enfuite  retirez- 
les  de  la  caflferole ,  &  les  drelfez  dans  un  plat. 

6°.  Aux  olives.  Faites  rôtir  des  Poulardes  bien  tendres 
avec  une  barde  de  lard  fur  l’eftomac;  faites  un  ragoût  com- 
pofé  d’un  peu  de  perfil  haché,  &  paflez-le  avec  un  peu  de 
lard  &  farine;  mettez-y  deux  cuillerées  de  jus ,  un  verre 
de  vin  blanc,  des  câpres  hachées,  des  anchois,  des  olives, 
une  goutte  d’huile  d’olive  ,  un  bouquet  de  fine- herbes;  liez 
la  fauce  avec  du  coulis,  coupez  les  jambes  des  Poulardes  à 
la  jointure ,  &  ficelez  aux  ailes  ,  aux  cuilles ,  &  à  l’eftomac  , 
écrafez-les  un  peu,  &  mettez-les  dans  la  fauce. 

POULES,  la  Poule  eft  la  femelle  du  coq.  Les  bonnes 
Poules,  &  dont  on  fait  le  plus  de  cas,  font  de  moyenne 
grandeur  &  noires  :  elles  ont  la  chair  plus  délicate  &  pon¬ 
dent  davantage;  celles  qui  ont  la  tête  grande,  la  crête  rou¬ 
ge,  les  jambes  &  les  pieds  jaunes,  l’œil  éveillé ,  ne  font  pas 
moins  bonnes  &  fécondes  :  celles  qui  ont  les  ergots  haut 
montés,  pondent  moins;  celles  qui  font  trop  grades,  pon¬ 
dent  peu. 

La  chair  de  Poule  nourrit  beaucoup  ,  humeéte  &  rafraîchit  : 
elle  eft  falutaire  aux  convalefcents  &  aux  perfonnes  déli¬ 
cates  &  qui  font  peu  d’exercice.  La  meilleure  eft  celle  des 
jeunes  Poules  bien  nourries,  &  qui  n’ont  point  encore  pon¬ 
du  :  les  vieilles  Poules  ne  fontbonnes  que  pour  les  bouillons. 

Les  Poules  de  Caux  font  les  plus  eftimées  pour  la  tendreté 
&  la  délicatefie  de  leur  goût. 

La  chair  de  Poulet  a  les  mêmes  qualités  que  celle  de  Pou¬ 
les  ,  mais  elle  eft  plus  délicate  &  plus  fucculente  :  ainfi  on 
doit  manger  le  Poulet  rôti  &  la  Poule  bouillie;  le  Poulet 
eft  meilleur  à  deux  ou  trois  mois  qu’en  tout  autre  temps, 
fur-tout  lorfqu’il  eft  gras  &  tendre. 

Les  jeunes  Poules  commencent  à  pondre  dès  le  mois  de 
Février  quand  il  eft  modéré,  &  donnent  plus  d’œufs  que  les 
vieilles;  mais  celles-ci  valent  mieux  pour  couver. 

On  doit  avoir  des  coqs  à  proportion  du  nombre  des  Pou¬ 
les  :  un  peut  fuffire  à  douze  ou  quinze. 

Leur  nourriture  pendant  l’Hyver,  ce  font  toutes  les  cri- 
blures  &  les  vanneries  de  grains ,  entremêlées  de  quelques 
herbes  qu’on  hache  ,  ou  de  quelques  fruits  ,  félon  la  faifon, 
&  du  fon  bouilli:  on  leur  donne  de  l’avoine  pure  lorfqu’on 
veut  qu’elles  pondent.  On  peut  leur  donner  encore  de  l’orge 
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moulu,  de  la  vefce,  du  millet,  du  panis  :  on  prétend  que 
l’orge  à  demi-Cuit  leur  faic  pondre  de  gros  œufs. 

Les  lupins ,  qui  font  des  pois  plats  &  amers ,  ne  leur  valent 
rien:  on  fait  aulïi  un  fumier  exprès  qui  engendre  beaucoup 
de  vers  qu’elles  mangent.  Voyez  Fumier.  On  donne  quatre 
ou  fix  onces  de  grain  par  jour  aux  poules  qui  fort,  &  huit 
à  celles  qu’on  tient  enfermées. 

Les  Poules  demandent  du  foin  :  on  doit  leur  donner  à 
manger  au  lever  du  foleil,  &  vers  fon  coucher,  &  toujours 
dans  le  même  endroit;  ouvrir  foir  &  matin  le  poulailler; 
laiffer  toujours  un  œuf  dans  chaque  nid;  nettoyer  de  temps 
en  temps  le  poulailler,  ainfi  que  les  bâtons  &  huchoirs;  le 
parfumer  de  thym  ou  de  genievre  pour  tuer  la  vermine  :re- 
nouveller  la  paille  ou  le  foin  des  nids  tous  les  quinze  jours; 
les  garantir  des  belettes,  fouines  &  autres  animaux. 

On  doit  fe  défaire  de  celles  qui  font  trop  vieilles  pour  pon¬ 
dre  ou  couver ,  &  de  celles  qui  caftent  &  mangent  leurs  œufs. 

Les  Poules  qu’on  doit  engrailfer  font  les  ergotées,  celles 
qui  chantent ,  qui  grattent,  qui  appellent  comme  le  coq  :  on 
leur  arrache  les  groffes  plumes;  on  les  enferme  dans  un  lieu 
l'éparé ,  &  on  les  nourrit  avec  de  la  pâte  d’orge,  du  millet, 
du  fon  ,  des  codes  de  riz,  panicle  &  avoine  :  elles  engraif- 
l'ent  ail'ément  dans  les  mois  de  Janvier  &  Février. 

Les  Poules  ne  lailîènt  pas  de  pondre  fans  le  commerce 
avec  les  coqs  ;  mais  ces  œufs  ne  font  pas  fi  fains  que  les  au¬ 
tres,  &  ne  valent  rien  pour  donner  à  couver,  parce  qu’il 
u’y  a  point  de  germe. 

Lorfque  les  Poules,  après  leur  ponte,  qui  eft  ordinaire¬ 
ment  de  dix-huit  à  vingt  œufs  qu’elles  pondent  de  fuite , 
commencent  à  glocer  :  on  doit  leur  préparer  un  nid  pour 
les  y  mettre;  il  doit  être  dans  un  lieu  retiré,  creux  dans  le 
fond  &  garni  de  foin.  On  ne  doit  pas  mettre  à  couver  cel¬ 
les  qui  n’ont  pas  deux  ans  ,  ni  celles  qui  font  farouches,  ou 
qui  ont  de  grands  ergots;  faire  choix  de  celles  qu’on  ap¬ 
pelle  franches,  c’eft-à-dire  ,  qui  ne  prennent  pas  facilement  * 
l’épouvante,  &  qui  font  d’une  complexion  forte,  &  font 
éveillées. 

Quand  la  couvée  eft  avant  le  mois  de  Mars  ,  on  donne 
douze  œufs  à  la  poule;  au  mois  de  Mars,  quinze;  au  mois 
d’Avril,  &  au  temps  chaud,  autant  qu’elle  en  peut  embraf- 
l'er.  Ceux  qui  font  les  plus  gros,  les  plus  frais  pondus, 
c’eft-à-dire,  qui  n’ont  que  neuf  à  dix  jours,  &  qui,  étant 
mis  dans  l’eau,  demeurent  au  fond,  font  les  meilleurs  pour 
donner  des  poulets. 

On  doit  bien  fe  garder  de  remuer  fouvent  les  œufs  pen¬ 
dant  le  temps  de  la  couvée  :  on  peut  feulement  les  tourner 
une  fois  ou  deux  pendant  que  la  Poule  n’y  eft  pas ,  afin  qu’ils 
fechent  également  par-tout. 
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La  couvée  dure  vingt-un  jours  :  au  bout  de  ce  terme  on 
vifue  la  Poule;  on  écoute  pour  voir  s’il  n’y  a  pas  quelque 
poulïin  qui  crie  :  le  lendemain  on  compte  le  nombre  des 
poulets,  on  ôte  les  coques  éclofes;  mais  il  eft  plus  fûr  de 
ne  toucher  au  nid  que  quand  tout  eft  éclos.  Si  on  n’entend 
pas  crier  les  poulets  trois  jours  après  le  terme  de  la  cou¬ 
vée,  c’eft  ligne  que  les  œufs  font  clairs;  ce  qui  peut  arri¬ 
ver  par  plufieurs  accidents ,  &  entre  autres ,  par  le  tonnerre , 
qui  les  corrompt  quelquefois  d’un  feul  coup:  en  ce  cas, 
on  doit  les  ôter  &  les  jetter. 

Lorfque  les  poulets  font  tous  éclos,  on  les  met  au  fond 
d’une  futaille,  l’efpace  d’un  jour,  dans  un  lieu  chaud,  & 
on  leur  donne  ,  de  temps  en  temps,  un  peu  d’air.  Le  len¬ 
demain  on  les  met  fous  une  efpece  de  cage,  dans  un  lieu 
expofé  au  foleil;  on  les  nourrit,  pendant  quinze  jours , 
d’abord  avec  de  l’orge  bouilli,  ou  du  millet  crud,  ou  avec 
de  la  farine  d’orge,  ou  des  feuilles  de  porreaux  hachées 
menu,  &  de  l’eau  bien  nette;  on  les  fait  fortir  de  temps 
en  temps  pour  les  fortifier  &  les  accoutumer  à  l’air;  mais 
jamais  par  un  mauvais  temps  :  on  peut  en  donner  à  mener 
à  une  feule  Poule  jufqu’à  vingt-cinq  ou  trente,  &  on  remet 
les  autres  meres  pour  couver  de  nouveau. 

Le  temps  de  chaponner  les  poulets,  c’eft  lorfqu’ils  ont 
quitté  la  poule  qui  les  mene  :  on  laide  les  plus  hardis  &  les 
éveillés  pour  devenir  coqs.  Pour  ceux  qu’on  veut  chapon¬ 
ner,  on  leur  fait  une  incifion  à  la  partie  qui  enveloppe  les 
tefticules;  on  les  en  tire  avec  le  doigt ,  on  coud  la  plaie, 
&  on  la  frotte  avec  du  beurre  frais. 

Si  on  veut  avoir  des  poulets  en  Hyver ,  on  doit  ufer  pour 
cela  de  la  méthode  fuivante,qui  a  été  éprouvée.  On  prend 
une  poule  d’Inde  après  Noël ,  on  la  met  dans  un  lieu  bien 
chaud,  on  lui  donne  vingt-cinq  œufs  à  couver;  dans  dix- 
huit  ou  vingt  jours  les  pouflins  éclofent  :  on  les  met  chau¬ 
dement  dans  un  panier  avec  de  la  plume ,  durant  cinq  ou 
fix  jours ,  &  on  les  nourrit  à  l’ordinaire ,  tant  qu’ils  font 
fous  l’aile  de  la  mere. 

On  fait  un  bon  profit  fur  les  Poules  en  portant  leurs  œuf» 
aux  marchés  voifins ,  ainfi  que  les  poulets;  &  de  ces  der¬ 
niers  ,  depuis  le  commencement  du  Printemps  jufqu’au  moi* 
d’Ocftobre,  parce  qu’on  a  foin  de  mettre  les  Poules  couver 
de  bonne  heure  :  on  y  porte  les  poulardes  depuis  le  mois 
d’Août  jüfqu’en  Mars ,  enfuite  les  chapons.  Voytz  Volaille 
&  Dindons. 

Poule  d’eau.  Oifeau  aquatique,  dont  le  corps  eft 
grêle,  la  tête  p-tite,  les  plumes  de  différentes  couleurs, 
le  bec  long  &  noir,  la  queue  courte,  les  jambes oblongues , 
qui  lifi  fervent  à  marcher  dans  l’eau ,  quoiqu’elles  11e  na¬ 
gent  pas  parfaitement  :  elles  font  eftimées,  même  pour  les 
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bonnes  tables,  lorfqu’elles  font  jeunes  &  grades  :  leur  chair 
eft  fort  nourriffante;  mais  çlle  ne  fe  digéré  pas  facilement. 
On  chatte  ces  oifeaux  au  fufil,  &  on  les  prend  avec  des 
halliers ,  de  quinze  à  vingt  pieds  de  long,  autour  des  étangs 
&  des  ruiffeaux,  au  milieu  des  herbiers  &  des  joncs,  où  ils 
fe  tiennent  dans  les  mois  de  Mai,  Juin  &  Juillet.  On  prend 
de  même  les  Rafles  de  genêt,  &  Rafles  d’eau;  ceux-ci  font 
de  petites  Poules  d’eau. 

Poules  d’Indes.  Voyez  Dindons. 

POULETS.  On  en  distingue  de  différentes  fortes  :  les 
Poulets  à  la  Reine  font  les  plus  petits  &  les  plus  eftimés; 
les  Poulets  gras  font  les  plus  forts,  &  font  aufli  eftimés: 
on  les  met  à  la  broche.  Des  Poulets  communs ,  on  fait  des 
fricaffées.  , 

Maniéré  de  faire  rôtir  les  Poulets  gras.  Étant  plumés  & 
mortifiés,  faites-les  refaire  fur  la  braife;  épluchez,  fice¬ 
lez,  piquez-les  de  menu  lard;  bardez-les,  embrochez  &  les 
pliez  de  feuilles  dé  papier  :  étant  prefque  cuits ,  ôtez  le  pa¬ 
pier;  faites-leur  prendre  belle  couleur,  &  les  déficelez. 

Différentes  maniérés  d’accommoder  les  Poulets.  i°.  En 
fricaffée  :  flambez,  épluchez  &  vuidez  vos  Poulets;  ôtez- 
en  la  peau,  coupez  les  pattes  au-deffus  du  joint  &  les  pe¬ 
tits  bouts  des  ailes;  levez  les  cuiffes,  &  caffez,  d’un  coup 
de  couteau,  l’os  du  bout  du  pilon  de  la  cuiffe;  levez  les  ai¬ 
les  &  l’eftomac  :  étant  ainli  coupés,  lavez-les ,  faites-les 
blanchir  fur  le  fourneau,  mettez-les  dans  l’eau  froide,  fai¬ 
tes-les  égoutter  fur  un  tamis,  mettez-les  dans  une  cafferole 
avec  un  peu  de  lard  fondu,  beurre  frais,  bouquet  de  fines 
herbes,  oignon  piqué  de  clous,  ris  de  veau,  champignons, 
quelques  truffes,  fel ,  poivre;  patrez  le  tout  fur  le  fourneau , 
mettez  un  peu  de  farine,  remuez  deux  ou  trois  tours; 
mouillez  moitié  bouillon,  moitié  eau,  laiffez  cuire  à  petit 
feu  la  fricaffée  :  étant  diminuée  à  propos ,  liez-la  furie  four¬ 
neau  avec  une  liaifon  de  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  dé¬ 
layés  avec  de  la  crème  de  lait,  fans  faire  bouillir;  ajoutez- 
y  un  peu  de  perfil. 

2°.  À  la  braife,  comme  les  poulardes. 

3°.  Au  jus  :  on  ne  doit  employer  pour  ce  ragoût  que  des 
poulets  gras  bien  fins;  on  les  épluche,  on  les  vuide,  on 
détache  la  peau  de  l’eftomac;  cela  fait,  aflaifonnez  autant 
de  bardes  de  lard  que  de  Poulets,  &  de  la  même  grandeur, 
de  fel ,  poivre ,  fines  herbes ,  perfil ,  ciboule,  hachés  &  mê¬ 
lés;  mettez-en  une  fur  l’eftomac  de  chaque  Poulet,  entre 
peau  &  chair  ;  ficelez-les ,  enveloppez-les  de  bardes  de  lard  , 
mettez-les  à  la  broche  :  étant  cuits,  débardez-les,  dreffez- 
les  dans  un  plat,  &  jettez  up  jus  de  veau  delfus. 

Poulets  à  la  Tartare.  Épluchez  deux  ou  trois  Poulets , 
coupez-les  en  deux,  battez-les  avec  le  plat  du  couperet. 
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mettez-Ies  dans  une  cafferole  avec  des  bardes  de  lard ,  fel , 
poivre,  fines  herbes,  perfil,  ciboule;  laiffez-les  mitonner 
doucement  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  prefque  cuits  :  enfuite 
panez-les,  faites-Ies  griller  fur  le  gril,  &  fervez-les  avec 
un  jus  de  citron  pour  entrée. 

Poulets  au  verjus.  Epluchez-les ,  vuidez-les ,  flambez- 
les  avec  un  papier;  faites  une  farce  avec  leurs  foies ,  graiffe 
de  veau,  lard  blanchi,  affaifonnée  de  fel,  poivre,  fines  her¬ 
bes;  introduirez  cette  farce  dans  le  corps;  mettez-en  un 
peu  entre  cuir  &  chair.  En  cet  état,  faites-les  revenir  dans 
une  cafferole  avec  beurre,  lard  fondu,  oignon  coupé  en 
deux,  clous,  balilic,  fel,  poivre;  étant  refaits  ,  faites-Ies 
cuire  à  la  broche  :  jettez  dans  l’eau  bouillante  de  petits 
bouquets  de  verjus;  tirez-les,  égouttez-les  ;  ajoutez-y  un 
peu  de  verjus  liquide  :  laiffez-les  mitonner  dans  un  peu  de 
coulis,  &  jettez  cette  fauce  fur  les  poulets. 

POULIOT.  Plante  fort  baffe ,  dont  les  fleurs  font  rou¬ 
ges  &  rondes  :  il  croît  dans  les  lieux  champêtres,  &  incul¬ 
tes  &  humides.  Il  fleurit  au  mois  de  Juin;  il  eft  chaud  & 
deflicatif,  d’un  goût  âcre  &  amer;  il  eft  bon  en  maniéré  de 
thé ,  contre  la  toux  opiniâtre  &  les  rhumes  invétérés.  Son 
fuc,  mêlé  avec  un  peu  de  fucre,  eft  excellent  pour  la  tour 
convulfive  des  enfants. 

POULS.  On  appelle  Pouls  le  battement  que  caufe  le 
fang,  chaque  fois  qu’étant  pouffé  dans  la  cavité  des  arteres» 
il  en  dilate  les  parois. 

Maniéré  de  connaître  le  Pouls. 

II  ne  faut  d’abord  toucher  le  Pouls  que  légèrement,  fe 
réfervant  d’appuyer  enfuite,  peu  à  peu,  jufqu’à  ce  qu’on 
en  fente  diftinétement  le  mouvement.  Si  on  ne  le  découvre 
pas  dans  l’endroit  ordinaire,  on  parcourra  toute  l’étendue 
du  poignet  en  tâtant;  ou  bien  on  tâtera  l’autre  bras.  Dès 
qu’on  aura  fenti  le  battement  du  Pouls,  on  laiffera  les  doigts 
dans  la  même  (ituation  pendant  quelques  minutes  ,  pourcon- 
noître  la  force  ou  la  foibleffedu  Pouls,  fa  dureté  ou  fa  mol- 
leffe  ,  fa  fréquence  ou  fa  lenteur ,  fon  égalité  ou  fon  inégalité. 

Dans  un  homme  qui  fe  porte  bien ,  les  battements  font 
égaux;  mais  ils  varient  félon  les  différents  âges  :  car  il  eft 
fréquent  dans  les  enfants,  grand  &fort  dans  l’âge  viril ,  foi- 
ble  &  languiffant  dans  la  vieilleffe.  Le  Pouls  change  encore 
félon  les  faifons;  ainfi ,  il  eft  plus  fréquent  en  Eté,  fé¬ 
lon  la  différence  des  tempéraments  :  il  eft  plus  dur  dans 
les  gens  fanguins  &  bilieux,  foible&mou  dans  les  phlegma- 
tiques ,  inégal  dans  les  mélancoliques ,  félon  le  différent  mou¬ 
vement  des  pallions;  dans  la  joie,  il  eft  égal  &  plein;  dans 
la  trifteffe,  foible  &  languiffant;  dans  la  colere  &  la  crain¬ 
te  ,  fréquent. 


Dans  les  fievres,  il  eft  beaucoup  plus  fréquent,  élevé, 
plus  dur  que  dans  l’état  naturel  :  il  eft  cependant  quelque¬ 
fois  languiflant  6c  concentré  dans  les  fievres  malignes;  le 
pourpre,  la  rougeole,  la  petite  verole,  dans  le  commen¬ 
cement  des  redoublements  &  des  accès  de  fievres  intermit¬ 
tentes.  En  général ,  quelques  foient  les  battements  du  Pouls, 
on  ne  peut  en  conclure  qu’il  y  ait  de  la  fievre,  fi  la  peau 
n’eft  en  même-temps  feche  6c  brûlante. 

L’infpeétion  de  la  langue  eft  encore  un  moyen  fûr  pour 
s’en  éclairer;  car  fi  elle  eft  fcche,  &  qu’en  y  appuyant  le 
doigt  on  fente  une  chaleur  vive  6c  pénétrante,  on  ne  peut 
douter  qu’il  n’y  ait  de  la  fievre. 

Dans  la  péripneumonie  &l’afthme ,  le  Pouls  eft  fouvent  fot- 
ble  &  embarraffé ,  6c  quelquefois  plus  fort  que  dans  l’état  natu¬ 
rel  ;  dans  l’apoplexie  de  fang ,  il  eft  plein  &  dur  ;  dans  la  pleu- 
réfie ,  languiftant  6c  mou  ;  dans  les  migraines ,  les  vapeurs ,  les 
évanouiffements,  petit  &  enveloppé;  dans  la  palpitation  da 
cœur,  6c  lorl'que  le  fang  eft  embarrafTé  de  matières  étran¬ 
gères,  il  eft  intermittent;  un  Pouls  petit  &  languiflant, 
marque  que  les  vaifleaux  font  trop  pleins,  ou  que  le  pou¬ 
mon  eft  embarralfé.  Helvet. 

POUMON  (maladie  du)  ou  Pulmonie.  Les  perfonnes 
qui  ont  le  Poumon  affeélé ,  ou  qui  font  ménacées  de  pul¬ 
monie,  peuvent ufer du remede  fuivant.  Prenez,  gros  com¬ 
me  la  tête,  de  pulmonaire  attachée  fur  l’écorce  des  vieux 
chênes,  lavez-la  &  l’épluchez:  mettez  deflus  trois  pintes 
d’eau  dans  une  cruche  de  terre  non  plombée  :  faites  bouil¬ 
lir  le  tout  jufqu’à  la  réduétion  de  moitié;  paflez-le  par  un 
linge  blanc;  6c,  fur  chaque  chopine  de  décoction,  mettez 
une  raifonnable  quantité  de  miel  de  Narbonne  :  faites  bouil¬ 
lir  la  décoétion  demi-quart  d’heure ,  6c  écumez-la  ;  &  faites- 
en  prendre  tous  les  matins  un  grand  verre  jufqu’à  parfaite 
guéri  (on.  ' 

Ou  faites  bouillir  des  feuilles  de  pulmonaire  ,  d’ache, 
d’alleluia,  de  chaque  une  poignée,  6c  une  demi-poignée  de 
fleurs  feches  de  pas-d’âne,  avec  quatre  pintes  d’eau  à  la 
confomption  du  quart,  &  prenez  un  verre  de  cette  tifane 
tous  les  matins. 

Remede  contre  la  foiblefle  de  poitrine.  Faites  bouillir 
dans  une  pinte  d’eau  de  fontaine  ou  de  riviere  quatre  ra¬ 
cines  de  fcorlonere,  6c  après  l’avoir  paflee,  faites-y  bouil¬ 
lir  6c  écumer  deux  onces  de  bon  miel  blanc  avec  un  gros 
de  cannelle  concaflée  mife  dans  un  nouet  de  linge,  6c  pre- 
nez-en  un  verre  foir  6c  matin  pendant  le  mal  de  poitrine. 

Remede  qu’on  peut  faire  dans  une  fluxion  de  poitrine. 
Mettez,  dans  un  pot  de  terre  neufvernifle  tenant  pinte,  fîx 
ou  fept  feuilles  de  chou  rouge ,  autant  de  celles  de  pas- 
d’âne  ,  avec  un  morceau  de  beurre  frais;  6c  quand  le  bouil¬ 
lon 
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Ion  fera  confommé  à  demi,  paffez-le  dans  lin  linge,  pre- 
nez.-le  en  vous  couchant,  trois  heures  après  le  fouper,  & 
prenez-cn  autant  le  matin  à  jeun.  Voyez  Empiemc. 

POURPIER.  Plante  de  jardin  :  il  y  a  le  cultivé  &  le 
fauvage;  celui-ci  eh  plus  petit,  &  rampe  à  terre.  Le  Pour¬ 
pier  eft  d’un  grand  ufage  pour  les  aliments  :  il  ne  fe  mul¬ 
tiplie  que  de  graine  ,  qui  eft  noire  &  fort  menue;  voilà  pour¬ 
quoi  on  le  feme  fort  dru  :  on  ne  le  fenie  fur  couche  que 
vers  la  mi-Mai;  &  fi  on  le  feme  en  pleine  terre,  on  doit  la 
remuer  un  peu  pour  faire  entrer  la  graine.  On  emploie  le 
Pourpier  dans  les  retnedes  :  il  eft  defiicatif  &  rafraîchi  (rapt  ; 
il  eft  bon  pour  éteindre  la  bile,  dans  les  fievres  putrides  de 
malignes,  dans  les  ardeurs  d’eftomac.  Ses  feuilles ,  appli¬ 
quées  en  cataplafme  à  la  plante  des  pieds,  diminuent  la 
douleur  de  tète  :  le  firop  de  Pourpier  eft  lpécifique  contre 
le  crachement  de  fang  ;  fa  décoétion  eft  bonne  dans  les 
pertes  de  fang  des  femmes  ,  &  fait  mourir  les  vers  des 
enfants. 

POURPRE.  Efpece  de  fievre  maligne  peftilentielle , 
qui  paroit  par  des  éruptions  fur  la  peau ,  femblables  à  des 
morfure;  de  puces  ou  de  punaifes ,  ou  à  des  grains  de  pe¬ 
tite  vérole  :  elles  font  rouges,  citronnées,  violettes,  livi¬ 
des  ou  noires;  quand  elles  paroiffent  en  grande  quantité, 
c’eft  bon  ligne. 

Remede  contre  le  Pourpre . 

Prenez  une  poignée  de  btiglofe,  une  de  bétoine,  d’an¬ 
gélique  ,  d’agritnoine ,  de  morgeline  ,  lavande  ,  fange ,  thym 
l'auvage  ,  marjolaine  ,  hyffope  ;  faites  bouillir  toutes  ces  her¬ 
bes  dans  du  vin ,  mettez-les  enfuite  fur  des  étoupes,  en 
forme  de  calotte,  que  vous  appliquerez  fur  la  tête  du  ma¬ 
lade,  le  plus  chaudement  qu’il  le  pourra  fouffrir  :  envelop¬ 
pez  fa  tête,  &  le  couvrez  médiocrement  dans  fon  lit;  car 
il  n’eft  pas  néceflaire  de  le  faire  fuer.  Ce  remede  attire 
tout  le  venin  &  coupe  la  fievre  :  on  doit  le  faire  le  plutôt 
qu’il  eft  poflible ,  êt  le  réitérer  s’il  n’a  pas  fait  fon  effet  la 
première  fois.  Voyez  Fievre  maligne. 

POUSSE.  Maladie  des  chevaux  :  c’eft  une  difficulté  de 
refpirer,  accompagnée  d’un  battement  de  flanc  &  de  dila¬ 
tation  des  narines,  lorfque  les  chevaux  courent  ou  mon- 
tenr.  Le  fiege  de  cette  maladie  eft  dans  le  poumon;  elle 
vient  de  quelque  humeur  qui  s’y  arrête ,  qui  y  fait  un  amas 
de  flegmes  &  de  pituites.  Ce  mal  eft  opiniâtre  ;  la  caufe  or¬ 
dinaire  vient  des  aliments  trop  chauds ,  comme  le  foin  en 
trop  grande  quantité,  le  fain-foin  vieux,  ou  de  ne  pas  faire 
affez  d’exercice ,  &  quelquefois  des  efforts  qu’on  fait  faire 
aux  chevaux  dans  les  courfes  violentes.  On  peut  guérir  la 
Pouffe,  fi  les  chevaux  font  jeunes ,  &  II  le  mal  n’eft  pas  ancien. 
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Remede.  Prenez  deux  livres  de  plomb  ,  faites-Ies  fondre 
dans  une  cuiller  à  plomber;  étant  fondu,  ôtez-le  du  feu, 
remuez  avec  un  bâton  jufqu’à  ce  que  le  plomb  fe  mette  en 
poudre  :  ajoutez-y ,  en  remuant  toujours,  deux  livres  de 
foufre  en  poudre;  faites-bien  incorporer  le  tout,  &  donnez 
tous  les  jours  au  cheval  pouflîf  une  once  de  cette  poudre 
dans  du  fon  mouillé,  &  ôtez-lui  le  foin.  En  général,  la 
Pouffe  témoigne  par  fes  effets,  qu'elle  eft  accompagnée  de 
beaucoup  de"  chaleur  :  cependant  les  remedcs  rafraîchif- 
fants  tout  feuls  lui  profitent  peu  ;  ainfi  on  doit  s’atta¬ 
cher  à  combattre  l’obftrnétion  des  vaiffeaux ,  &  employer 
des  remedes  incififs  &  atténuants,  accompagnés  de  cor¬ 
diaux. 

La  teinture  de  foufre  eft  un  fort  bon  remede  pour  cette 
maladie,  fi  on  en  donne  deux  pintes  par  jour,  pendant 
quinze  jours,  en  laiffant  deux  jours  de  repos  après  chaque 
cinquième  jour.  Voyez  Toux. 

POUX.  Petits  infeétes  qui  viennent  à  la  tête,  &  s’atta¬ 
chent  à  la  peau  des  perfonnes  mal-propres,  &  caufent  des 
démangeaifons.  Pour  les  faire  mourir  &  s’en  préferver ,  on. 
doit  fe  tenir  proprement,  changer  de  linge ,  fe  frotter  d’huile 
de  genievre,  avec  une  décoétion  de  ftaphyfaigre  ou  herbe 
aux  Poux.  Le  foufre,  le  tabac,  le  verd-de-gris,  le  mercu- 
cure  font  de  bons  remedes  contre  les  Poux. 

Poux  à  la  tête  des  enfants.  Remede.  On  doit  :  i°.  les 
purger  avec  environ  deux  onces  defirop  rofat;  puis  prenez 
de  la  coque  de  Levant,  mettez-la  en  poudre;  parfemez  de 
cette  poudre  la  tête  de  l’enfant,  &  l’y  laiffez  vingt-quatre 
heures  fans  le  décoefter;  ou  lavez  fa  tête  avec  les  cendres 
derraciqe  de  fougère;  ou  frottez-la  avec  de  la  lefiîve  com¬ 
mune,  où  l’on  aura  fait  bouillir  des  fleurs  d’amaranthe. 

PRAIRIES.  On  donne  le  nom  de  Prairie  aux  prés  bas 
qui  font  dans  le  fond  des  vallées ,  &  le  long  des  rivières  :  el¬ 
les  font  ordinairement  abondantes  en  pâturages  ,  à  caufe  du 
limon  qui  y  demeure  après  les  débordements.  On  appelle 
jierbages  les  prés  qui  font  lunés  fur  le  penchant  des  colli¬ 
nes;  ceux-ci  produifent  une  herbe  plus  délicate. 

Les  marais  font  la  plus  mauvaife  efpece  de  Prairies;  les 
herbes  y  font  dures  &  tranchantes,  mêlées  de  joncs  &  de 
glaïeuls  -.cependant,  étant  féchées ,  elles  peuvent  fervir 
de  litiere  ou  de  chaume  pour  couvrir  les  étables ,  ou  à  met¬ 
tre  dans  le  four.  Pour  faire  valoir  les  Prairies ,  6t  en  tirer 
une  récolte  plus  abondante,  on  doit  les  vifiter  de  temps  en 
temps ,  &  en  faire  arracher  les  mauvaifes  herbes ,  telles  que 
la  prêle  &  la  ciguë;  y  lemer  de  quatre  en  quatre  ans  de 
bonnes  efpeces ,  comme  le  trefle  ,  les  poufileres  de  la  grange 
&  quelque  peu  de  fumier,  &  n’y  laiffer  entrer  les  animaux 
qu’après  la  récolte  des  foins  :  avec  ces  attentions ,  l’herbe 
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fe  fortifie  en  Avril  &  en  Mai;  la  graine  fuccede  en  Tuin,  & 
le  foin  mûrit. 

Dans  les  grandes  fécherefles,  on  tache  de  les  arrofer, 
ou  par  l’eau  de  la  riviere,  fi  cela  fe  peut,  ou  en  ména¬ 
geant  un  ruilfeau  qu’on  retient  dans  un  lit  forcé. 

On  peut  encore  retirer  des  prés  une  fécondé  herbe  qu’on 
appelle  regain,  &  que  l’on  fauche  à  la  mi-Septembre.  Les 
Prairies  fervent,  i°.  pour  l’établiffement  d’un  haras,  parle 
moyen  duquel  on  fe  pourvoit  de  chevaux;  i°.  pour  y  éle¬ 
ver  de  jeunes  bœufs  que  l’on  met  au  tirage  à  trois  ou 
quatre  ans,  &  qu’on  en  retire  à  dix  pour  les  engraifler; 
3°.  pour  y  nourrir  des  troupeaux  de  vaches. 

Prairies  artificielles.  Quand  la  nature  d’un 
héritage  ne  donne  point  de  Prairies,  &  qu’on  en  a  befoin 
pour  nourrir  les  animaux  néceiraires  aux  labourages ,  on 
peut  en  faire  une  de  la  maniéré  fuivante  :  choififlez  une 
piece  de  terre  d’une  étendue  raifonnable  ,  environnez-la 
d’un  folTé ,  labourez- la  plufieurs  fois,  femez-y  en  Février 
les  graines  de  l’efpece  de  foin  qui  convient  le  mieux  à  la 
qualité  de  la  terre.  Si,  par  exemple,  la  terre  eft  nourrif- 
fante,  femez-y  de  la  luzerne,  un  boifleau  fulfit  pour  un  ar¬ 
pent;  mêlez-la  avec  quelque  boiiïeau  d’avoine,  &  jettez-la 
ù  pleine  main.  L’avoine  vous  dédommagera  de  la  culture 
de  la  première  année  :  les  années  fuivantes,  coupez  la  lu¬ 
zerne  deux  ou  trois  fois  par  an;  cette  herbe  eft  bonne  pour 
les  agneaux,  &  engraifle  les  chevaux,  donne  aux  vaches 
beaucoup  de  lait;  mais  de  peur  qu’elles  n’en  mangent  avec 
trop  d’avidité ,  on  la  mêle  avec  de  la  paille  coupée. 

En  général,  dans  les  Pays  qui  manquent  de  pâturages, 
on  doit  y  femer  du  fain-foin ,  du  trefle  ,  du  fenugrec. 

Il  y  a  aujourd’hui  plufieurs  exemples  de  divers  Particu¬ 
liers  qui  tirent  un  profit  confidérable  de  ces  fortes  de  Prai¬ 
ries.  Auprès  de  Melun  ,  le  Propriétaire  d’une  terre  ayant 
entouré  de  folTés  &  de  haies  deux  à  trois  cents  arpents  qu’il 
a  mis  en  luzerne,  retire  actuellement Soixante  livres  de  l’ar- 
pent,  qui  ne  lui  en  rapportoit  auparavant  que  trois.  Un  au¬ 
tre  Particulier,  à  la  Varenne  de  Saint-Maur,  près  la  Marne, 
Propriétaire  d’un  bien  de  deux  ;\  trois  cents  arpents  de  ter¬ 
res  fablonneufes  &  légères,  qui  pouvoient  porter  à  peine 
du  feigle  &  dufarrafin,  &  trop  morcellécs  pour  les  enclor- 
re ,  étant  néanmoins  parvenu  à  en  faire  des  Prairies  artifi¬ 
cielles  ,  il  en  retire  par  an  quatre  à  cinq  cents  bottes  :  on  fait 
que  ce  fourrage  vaut  toujours,  dans  le  voitinage  de  Paris, 
vingt  fi  trente  livres  le  cent  de  bottes.  Quel  beau  revenu  ! 
Un  autre,  dans  le  Nivernois,  a  recueilli  mille  bottes  de 
dix  livres  par  arpent  de  trefle ,  quoique  les  terres  y  paflenc 
pour  maigres. 

Eu  eftimant  ce  foin  dix  livres  le  cent  de  bottes,  qui  eft 
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le  prix  commun  du  Pays,  il  a  tiré  cent  francs  par  arpent  de 
mauvaifes  terres  :  s’il  en  avoit,  par  exemple,  cinquante, 
ce  feroit  5000  livres  de  produit. 

Les  Cultivateurs  en  France  pourroient,  s’ils  vouloient, 
prendre  pour  modèle  de  ces  fortes  de  Prairies  artificielles, 
celles  qui  fe  pratiquent  par  les  Fermiers  d’Angleterre  :  ces 
dernieres  confident  en  trefles,  luzernes  &  fain-foins. 

Le  trefle,  quand  il  eft  verd,  eft  plein  d’un  fuc  très-nour- 
riflant,  qu’il  perd  étant  fec;  mais  en  tout  temps  il  eft  ex¬ 
cellent  pour  les  chevaux,  les  bœufs  &  vaches,  &  fur-tout 
pour  les  cochons  :  les  tr.uies  s’y  engraiiïent  bien  vite,  &on 
tire  un  bon  profit  de  la  vente  des  cochons.  On  a  foin  d’ar¬ 
racher  les  chaumes  du  champ  où  l’on  veut  femer  du  trefle, 
de  les  brûler,  &  d’en  difperfer  les  cendres.  Dès  qu’on  a 
donné  un  labour,  &  à  la  fin  du  mois  d’Août,  on  feme  la 
graine  du  trefle,  après  l’avoir  fait  tremper  dans  l’eau  pour 
en  ôter  ce  qui  furnagera  :  la  meilleure  eft  celle  qu’on  tire 
de  Flandres.  Il  eft  toujours  plus  avantageux  que  le  champ 
foit  clos,  du  moins  d’une  haie.  Avant  l’FIyver  le  trefle  cou¬ 
vrira  la  terre  :  dès  qu’il  gelera,  on  doit  y  voiturer  douze  à 
quinze  tombereaux  par  arpent  de  bon  fumier.  Voyez  Amé¬ 
lioration  des  Terres ,  Article  Terre. 

On  peut  couper  l’herbe  dès  le  commencement  de  Mai: 
on  n’en  doit  pas  donner  trop  aux  bâtes  qui  en  font  alors 
extrêmement  avides.  Il  faut  vingt  livres  de  graine  par  ar¬ 
pent.  Au  bout  de  trois  ans  on  feme  de  l’orge  dans  ce  même 
champ,  &  la  récolte  ne  manque  pas  d’être  abondante  :  les 
deux  autres  fuivantes  feront  pareillement  bonnes  en  froment. 

En  Angleterre  on  cultive  la  luzerne  comme  le  trefle,  & 
on  devroit  fuivre  cette  méthode  en  France  ,  maisavec  cette 
différence  qu’il  faut  la  fumer  la  troifieme  année  ,  comme 
on  aura  fait  la  première,  &  que  les  trois  cultures  fuivantes 
en  grain,  feront  d’une  de  froment  entre  deux  d’orge,  mais 
pour  les  terres  médiocres  &  légères.  Un  arpent  de  luzerne 
nourrit  deux  chevaux  ou  trois  bêtes  à  corne,  ou  douze  ou 
quinze  moutons  l’Eté  au  verd,  &  l’Hyver  au  fec. 

Le  fain-foin  fe  cultive  de  même  que  le  trefle  &  la  luzer¬ 
ne  :  on  en  doit  femer  un  fetier  par  arpent  ;  on  le  fume  tous 
les  deux  ans,  parce  qu’il  commence  à  dépérir  au  bout  de 
cinq  ,  &  qu’on  peut  le  faire  durer  pendant  fix  ans  :  après 
cet  efpace,  on  feme  de  l’orge  ,  puis  du  froment  ;  enfuitedes 
navets  en  Automne;  au  Printemps  'fuivant  des  pois  ou  de 
l’orge  tainft  on  recueillera  quatre  fois  dans  le  même  champ 
en  trois  ans.  Le  fain-foin  eft  la  meilleure  efpece  de  four¬ 
rage  pour  le  bétail  :  on  fauche  trop  tard  en  France  pour  le 
verd  &  pour  le  fec  ;  la  première  herbe  veut  être  coupée  au 
commencement  de  Mai.  Quand  on  veut  faire  du  fec,  on 
fauche  le  trefle  &  le  fain-foin  au  moment  que  les  premie- 
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res  fleurs  s’épanomflTent ,  &  la  luzerne  quand  les  boutons 
font  formés  :  il  eft  vrai  qu’on  perd  un  peu  du  poids  de  foin , 
mais  on  le  regagne  parfon  odeur,  fa  verdeur  &  fonfucqui 
fe  confervent,  &  le  regain  en  eft  bien  meilleur.  Telle  eft 
en  fubftance  la  méthode  qu’enfeigne  Mr.  Paflullo  dans  fon 
EJ] ai  fur  l'adminijiration  des  Terres ,  pour  la  culture  des  Prai¬ 
ries  artificielles. 

Maniéré  de  défricher  les  vieilles  Prairies  &  les  réduire  en  bon 

état  de  labour ,  félon  les  principes  de  la  nouvelle  culture. 

i°.On  doit  les  labourer  avec  la  charrue  à  coutr e.  Fuyez  Char¬ 
rue.  On  palT'eles  traies,  par  exemple ,  d’Orient  en  Occident , 
parallèlement  les  uns  aux  autres.  Cette  opération  réduit  d’a¬ 
bord  toute  la  furface  du  terrein  en  bandes  de  gazon  d’en¬ 
viron  trois  ponces  de  largeur.  20.  On  laboure  enfuite  le 
même  terrein  avec  une  charrue  ordinaire,  attelée  de  deux 
chevaux  :  on  fait  en  forte  que  les  traits  rencontrent  à  angles 
droits  ceux  qui  ont  été  faits  par  la  charrue  à  contres,  en 
les  dirigeant  du  Septentrion  au  Midi  :  on  a  attention  de  ne 
prendre  qu’environ  fix  pouces  de  largeur  de  terre  à  chaque 
trait;  ainli  toute  la  Prairie  eft  réduite  en  pièces  de  gazon  , 
dont  les  plus  grandes  ont  fix  pouces  de  longueur  fur  trois 
de  largeur  :  on  doit  faire  ces  fortes  de  travaux  avant  l’Hy- 
ver  &  au  Printemps;  enfuite  ces  prés  peuvent  être  labou¬ 
rés  aufli  aifément  que  ceux  qui  font  en  culture  depuis  long¬ 
temps.  30.  On  doit  tranfporter  à  l’entrée  de  l'Hyver  des 
fumiers  fur  leur  furface  &  en  petits  tas  jufqtt’au  Printemps, 
&  alors  on  les  répand  de  côté  &  d’autre  :  il  y  a  des  Culti¬ 
vateurs  qui  font  d’avis  qu’il  vaut  mieux  les  répandre  fitôc 
qu’ils  ont  été  voiturés,  en  forte  qu’ils  couvrent  la  terre 
pendant  tout  l’Hyver;  qu’après  les  gelées  on  les  divifeavec 
les  rateaux,  qu’enfuite  on  nettoie  les  près  d’où  l’on  rap¬ 
porte  prefqu’autant  de  charretées  de  fumier,  qu’on  y  enavoit 
amené. 

PRALINES,  efpece  de  dragées  grifes.  Maniéré  de  les 
faire  :  jettez  une  livre  d’amandes  dans  une  livre  de  fucre 
que  vous  avez  fait  fondre  avec  un  peu  d’eau,  faites-les  bouil¬ 
lir  enfemble  jufqu’à  ce  qu’elles  pétillent  :  alors  retirez-les 
de  deflïts  le  feu,  &  remuez-les  bien  avec  la  fpatule  :  s’il  y 
a  un  peu  de  fucre  de  refte,  faites-le  rechaulfer  un  peu  fur 
le  feu,  afin  qu’il  s’attache  aux  amandes,  remuanttoujours. 

Pralines  blanches.  Elles  fe  font  de  même,  fi  ce  n’eft 
qu’il  faut  échauder  &  peler  les  amandes. 

Pralines  rouges.  On  les  fait  de  même  que  les  précé¬ 
dentes,  fi  ce  n’eft  que  lorlqu’elles  ont  pris  tout  le  lucre  ,  on 
ne  les  remet  point  fur  le  feu,  mais  on  les  crible  :  on  remet 
dans  la  même  poêle  le  fucre  qui  tombe  du  crible  avec  en- 
aere  un  quarteron  de  fucre  &  un  peu  d’eau;  on  fait  cuire 
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le  fuere  à  cafTé  ,  puis  on  y  met  de  la  cochenille  qu'on  a  fait 
bouillir  avec  de  l’alun  &  de  la  crème  de  tartre  pour  lui  don¬ 
ner  belle  couleur  ;  6t  comme  la  cochenille  le  décuit  un  peu  , 
on  le  fait  cuire  encore  au  même  point;  alors  on  y  jette  les 
amandes,  &  on  l’ôte  aulfi-tôt  de  defliis  le  feu  ;  on  remue  tou¬ 
jours  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  feches. 

P  RE  CI  P  U  T.  On  appelle  ainfï ,  dans  les  Contrats  de  ma¬ 
riage  faits  en  Pays  coutumier,  l’avantage  qui  eft  accordé  au 
furvivant  des  Conjoints,  de  prendre  fur  les  biens  meubles 
de  la. communauté  une  certaine  fomme  defdits  biens,  félon 
la  prifée  faite  par  le  Sergent  fans  crue,  hors  part,  &  fans 
confufion  de  fa  part  en  la  communauté.  S’il  n’eft  point  men¬ 
tion  du  Préciput  par  une  claufe  exprelfe  dans  le  contrat 
de  mariage,  il  n’a  point  lieu;  car  cet  avantage  n’eft  fondé 
que  fur  la  convention  des  Parties,  &  qu’il  n’eft  pas  établi 
par  la  coutume;  a°.  il  ne  peut  avoir  lieu  que  quand  il  y  a 
communauté;  d’où  il  fuit  que  la  femme,  qui  renonce  à  la 
communauté  ,  n’a  point  droit  de  le  prendre. 

On- entend  anffi  par  Préciput  l’avanrage  accordé  aux  aînés 
fur  les  biens  nobles  de  leur  pere  &  mere ,  qu’ils  prennent 
hors  part  &  fans  préjudice  du  partage  égal  avec  les  autres 
enfants.  Voyez  Droit  d’aînelfe. 

PRES  (les)  font  les  biens  de  campagne  les  plus  eftimés, 
parce  qu’ils  ne  coûtent  prefque  rien,  qu’ils  rapportent  tous 
les  ans  des  récoltes  abondantes ,  qu’ils  fervent  à  la  nourri¬ 
ture  des  beliiaux ,  &  qu’on  en  tire  de  l’argent  par  la  vente 
qu’on  en  fait. 

On  en  diftingue  de  plufieurs  fortes.  i°.  Les  Prés  à  foin 
ou  Prés  narurçls  :  ce  font  des  terres  qui,  fans  femaille ,  pro- 
duilent  d’elles-mêmes  de  l’herbe  qu’on  fauche  une  ou  plu- 
lieurs  fois  l’an. 

cQ.  Les  Pâcnges  ou  Pâtis:  ce  font  des  pâturages  humides 
où  l’on  met  les  beftiaux  pour  s’y  engraiirer.  Voyez  Pâturages. 

30.  Les  Prés  cultivés  :  ce  font  ceux  où  l’on  feme  certai¬ 
nes  herbes,  comme  le  trefle ,  le  fain-foin  ,1a  luzerne,  que 
l’on  cultive  avec  foin. 

40.  Les  Prairies  flottantes  :  ce  font  celles  qu’on  peut  cou¬ 
vrir  d’eau  fur  la  tin  de  l’Hyver ,  quand  on  eft  dans  le  voi- 
finage  de  quelque  riviere,  ou  grand  étang,  par  des  rigoles 
qu’on  en  tire ,  &  qui  diftribuert  l’eau  dans  le  Pré  ;  ces  fortes 
de  Prés  donnent  trois  fois  plus  d’herbe  que  les  autres. 

En  général ,  tous  les  terreins  gras  &  humides  font  bons 
pour  produire  du  foin:  les  bas  Prés  produite»!  de  bonfoin 
quand  l’année  eft  féche;  les  Prés  hauts  n’en  produifent, 
comme  il  faut,  que  quand  l’année  eft  humide;  mais  le  foin 
eft  plus  fin  que  celui  des  bas  Prés.  Les  meilleurs  Prés  font 
ceux  qui  font  femés  de  trefle,  de  fain-foin  &  de  luzerne. 

Les  bonnes  herbes  des  Prés  font  le  petit  muguet,  le  vef- 
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eeron,  l’avoine  ftérile,  les  renoncules  dites  pied  de  lion, 
ou  autres;  les  hyacinthes ,  la  patlenade  ou  carotte  fauvage  , 
la  germandrée,  la  repotife  ,  le  creflTon  d’eau,  le  paftel  ou 
guefdre  fauvage ,  la  langue  de  cerf,  l’ofeille ,  les  violettes 
de  Mars,  les  marguerites,  la  petite  centaurée,  les  confon¬ 
des,  le  ferpolet,  la  marjolaine,  le  baume,  le  pied  de  lion, 
le  fumeterre,  l’angélique,  l’armoife  ,  la  pimprenelle ,  l’ai- 
gremoine  ,  la  mille-feuille  ,  la  melilfe  ,  le  cytife,  la  vervei¬ 
ne,  le  trèfle  d’eau,  le  mouron,  les  trefles. 

Les  mauvaifes  herbes  font  le  colchicon  ou  mort  aux  chiens  : 
elle  produit  en  Automne  des  fleurs  blanches ,  puis  bleues  ; 
fes  feuilles  reflemblent  :i  celles  de  l’oignon  :  la  perficaire, 
la  ciguë,  le  chiendent ,  la  douve ,  herbe  de  marais ,  mortelle 
aux  brebis  &  moutons;  la  fanve,efpece  de  moutarde,  la 
prèle  qui  croit  dans  lesnolTés. 

Culture  ou  foins  que  demandent  les  Prés  naturels . 

iQ.  On  doit  les  tenir  clos ,  les  farder,  arracher  les  mau¬ 
vaifes  herbes,  les  épines,  ronces,  joncs,  glaïeuls;  faire  1a 
guerre  aux  taupes;  2y.  applanirla  fuperiicie  du  Pré  ,  femer 
dans  tous  les  endroits  vuides  ,  ôter  toutes  les  pierres  ;  30.  les 
arrofer  fuivant  lebefoin  qu’ils  en  ont,  fur-tout  au  Printemps 
&  en  Eté  ,  par  le  moyen  de  quelque  batardeau  ou  éclufe  , 
&  par  des  rigoles  qu’on  entretient  dans  la  longueur  &  lar¬ 
geur  du  Pré ,  alin  qu’il  foit  abreuvé  également  ;  empêcher  que 
les  eaux  n’y  féjournent  trop,  ce  qui  le  dégraderoit  :  on  pra¬ 
tique  pour  cela  des  folfés  &  des  faignées  pour  en  détour¬ 
ner  le  cours;  40.  les  fumer  tous  les  trois  ou  quatre  ans ,  en  Dé¬ 
cembre,  Janvier  &  Février,  &  dans  le  temps  oiï  les  produc¬ 
tions  languiflfent,  &  plus  abondamment  les  vieux  que  les  jeu¬ 
nes.  Le  fumier,  pour  les  Prés  faits,  doit  être  bien  pourri  & 
ne  pas  fortir  tout  récemment  de  deiïous  le  bétail;  car  il 
bruleroit  la  pointe  des  herbes.  Celui  de  mouton,  bœuf,  va¬ 
che  ,  chevaux;  celui  des  boucs  des  rues  &  des  chemins , les 
curures  des  mares,  les  ordures  de  la  baflTe  cour,  tout  cela 
eft  bon,  aufli-bien  que  de  la  bonne  terre  meuble  mêlée  avec 
le  fumier;  50.  avoir  grand  foin,  dès  que  l’herbe  commence  à 
piquer,  de  ne  laifler  approcher  aucune  bête  de  ces  fortes  de 
Prés ,  &  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  fauchée  &  enlevée  ,  en  un  mot , 
tant  qu’il  y  a  de  l’herbe  à  efpérer ,  c’efl-à-dire  ,  jufquesvers 
la  fin  de  Septembre,  parce  que  les  Prés  ne  font  dellinés 
que  pour  rapporter  du  foin,  &  non  p^ur  fcrvir  de  pâcnge. 

6°.  Les  labourer  &  femer  de  nouveau  quand  ils  s’affbi- 
bliflfent  &  qu’ils  rapportent  peu  de  chofe. 

Maniéré  de  faire  un  Pré  on  de  convertir  une  terre  en  Pré. 

i°.  Quand  on  a  choifi  un  bon  fonds,  on  doit  le  labourer 
profondément  &  à  pluüeurs  fois;  le  premier  labour  doit  être 
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au  Printemps,  le  fécond  &  le  troifieme  en  Automne;  e°.  le 
fumer  en  Février  avec  le  fumier  le  plus  nouveau  &  le  plus 
gras,  &  donner  le  dernier  labour  pour  unir  la  terre  &  y 
bien  mêler  le  fumier;  30.  y  femer  quelques  jours  après  la 
graine  de  foin,  avec  laquelle  l’on  doit  mêler  de  l’avoine  ou 
du  trefle  :  la  plus  mûre  eft  la  meilleure;  elle  doit  avoir  été 
bien  vannée  &  bien  nette  :  on  doit  la  femer  comme  le  bled, 
&  ù  plein  champ;  palier  enfuite  la  herfe  deux  lois  en  long, 
deux  en  large,  &  deux  en  travers,  pour  couvrir  la  femen- 
ce  :  quelque  temps  après,  arrofer  le  nouveau  Pré,  fi  la  terre 
eft  forte;  le  défendre  la  première  année  des  beftiaux,  par 
de  bonnes  haies  ou  de  bons  folfés,  &  pour  toujours  des 
cochons  :  les  préferver  des  grandes  chûtes  d’eau ,  qui  em-  1 
porteroient  la  terre  encore  légère;  les  farder  dès  la  pre¬ 
mière  année,  &  les  faucher.  Voyez  Trefle,  Sain-foin,  Lu¬ 
zerne. 

Un  bon  arpent  de  Pré  peut  rapporter  trois  cents  bottes 
de  foin ,  &  le  plus  médiocre  un  cent.  Les  Prés  flottants 
peuvent  produire  le  double.  Lorfque  les  Prés  ne  rappor¬ 
tent  plus,  on  les  met  en  limples  pâtures ,  ou  en  terre  la¬ 
bourable  ,  fi  le  profit  en  grain  eft  plus  grand,  &  lorfque  ce 
changement  11e  fait  pas  tort  au  Public,  c’eft-à-dire,  au  pâ¬ 
turage  des  beftiaux  de  la  Communauté  du  lieu. 

Pour  mettre  les  Prés  en  novale  ou  terres  labourables,  il 
faut,  i°.  que  la  terre  en  l'oit  grade  &  fubftantielle  ;  i°.  on 
doit  les  labourer  fouvcnt,  les  amander  avec  les  cendres  de 
gazon  du  même  Pré,  dont  on  a  coupé  la  fuperlicie.  Voyez  Pâ¬ 
turages. 

Récolte  des  Prés,  l'oyez  Foin. 

Repouflèment  des  Prés.  Voyez  Regain. 

Nouvelles  Obfcrvations  fur  les  Près. 

Un  homme  qui  a  beaucoup  de  Prés,  fait  fort  bien  de  les 
exploiter  par  lui-même  ,  au  lieu  de  les  affermer  :  c’eft  ce 
que  doit  faire  un  Seigneur  qui  eft  réfident  dans  fa  Terre,  ou 
qui  va  y  paffer  le  temps  de  la  fauchaifon ,  parce  qu’il  a  be- 
foin  de  foins  pour  fa  confommadon ,  &  qu’il  peut  fe  fervir 
de  fes  chevaux  pour  les  enlever  :  mais  lorfqu’on  en  a  peu , 
cet  objet  n’indemnife  pas  des  foins  &  de  la  dépenfe  que 
donne  l’exploitation;  car  il  ne  faut  rien  épargner  pour  fau¬ 
cher,  faner,  ferrer  ou  emmeuler  à  propos  ;  la  moindre  perte 
de  temps  eft  de  confequence. 

Il  eft  abfolument  néceflaire  de  procurer  des  foins  au 
Fermier,  fans  cela,  il  ne  peut  pas  nourrir  des  beftiaux:  de 
plus  ,  lorfqu’un  Propriétaire  a  beaucoup  plus  de  foins  que  le 
Fermier  n’en  peut  confommer,  il  peut  les  vendre  fur  pied 
tous  les  ans,  cela  eft  plus  avantageux  qu’un  bail,  attendu 
que  le  Fermier  paie  la  taille  fur  fon  bail ,  &  qu’il  n’y  en  a 
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point  en  vendant  tous  les  ans  fur  pied;  mais  il  eft  toujours 
plus  avantageux  de  les  exploiter  par  foi-môme  lorfqu’on  le 
peut,  parce  qu’on  garde  fon  foin,  &  .qu’on  profite  des  ré¬ 
volutions  qui  arrivent  fur  cette  denrée  comme  fur  toutes 
les  autres. 

Il  faut  abfolument  faire  pâcager  dans  les  Prés  après  les 
récoltes:  on  ne  peut  y  mettre  trop  de  bétail ,  cela  les  amé¬ 
liore,  mais  il  faut  en  exclure  les  moutons,  car  ils  font  def- 
fécher  les  Prés.  On  ne  doit  épargner  aucune  dépenfe  pour 
procurer  des  arrofeinents  aux  Prés,  c’eft  un  genre  d’induf- 
trie  qu’on  néglige  trop:  fouvent,  avec  peu  de  dépenfe,  on 
auroit  des  regains  qui  vaudroient  la  première  fauche.  Le 
meilleur  de  tous  les  engrais  pour  les  Prés,  c’eft  le  fumier  de 
pigeon  :  Jorfqu’un  Pré  eft  trop  mouillé,  on  le  deffeche  par 
les  Alignées ,  en  cherchant  à  donner  du  cours  à  l’eau,  fans 
quoi  la  terre  pourriroit  :  ces  foffés  de  delféchement  font 
faciles  à  faire,  étant  peu  profonds. 

On  doit  faucher  exaèlement  les  Prés ,  en  rabattre  tous 
les  ans  les  taupinières,  &  arracher  les  groffes  herbes  & 
les  épines.  Loriqu’il  y  a  des  foffés  autour  des  Prés,  il  faut 
les  bien  entretenir  &  conferver  les  haies  qui  fervent  d’abri 
aux  beftiaux  :  dans  les  chaleurs,  on  doit  mettre  des  faules, 
aunes,  peupliers,  frênes  &  autres  arbres  aquatiques  dans 
tous  les  Prés  mouillés  &  le  long  des  ruiffeaux.  C’eft  un  profit 
certain  que  d’en  planter  chaque  année  une  certaine  quan¬ 
tité  &  l’entretenir.  Comme  les  taupinières  gâtent  les  Prés , 
il  faut  travailler  à  les  détruire,  ce  qui  n’eft  pas  difficile  :  on 
doit  auffi  faire  périr  la  moulfe ,  ou  par  le  féjour  de  l’eau, 
ficela  eft  poffible,  ou  par  le  rateau  de  fer.  Lorfqu’on  affer¬ 
me  des  Prés ,  il  faut  obligerle  Fermier  à  toutes  ces  chofcs ,  &. 
en  faire  autant  de  claufes  de  fon  bail  :  on  doit  même  l’em¬ 
pêcher  de  dénaturer  les  Prés,  &  quoiqu’on  lui  permette  de 
les  retourner,  on  doit  l’obliger  de  les  rendre  en  Prés,  parce 
qu’on  eft  par-là  difpenfé  de  payer  la  dime  d’un  Pré  quoi¬ 
qu’il  y  fût  fujet  lorl'qu’il  produifoit  du  grain.  EJJ'aifur  T Adm. 
des  Terres. 

PRESAGES  du  temps.  Toutes  les  perfonnes  chargées 
du  gouvernement  des  Biens  de  la  campagne,  doivent  ac¬ 
quérir  la  connoiffance  des  Préfages  du  temps,  afin  de  pour¬ 
voir  aux  accidents  qui  pourroient  arriver,  tant  aux  arbres, 
qu’aux  plants  &  aux  (leurs;  par  exemple,  pour  mettre  à 
couvert  ceux  qui  font  nouvellement  plantés,  des  brouées 
ou  brouines  &  brouillards,  avec  de  la  paille  &  des  cer¬ 
ceaux;  20.  pour  faire  faire  les  travaux  des  terres,  ou  les 
fufpendre,  félon  que  le  temps  &  la  faifon  le  demandent. 
Voyez  Temps,  Pluie,  Thermomètre. 

PRESCRIPTION.  On  appelle  ainfi  le  droit  qu’on  a 
acquis  lur  une  chofe  après  l’avoir  poffédée  pendant  le  temps 
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requis  par  la  loi  :  mais  il  faut  pour  cela ,  i°.  que  la  chofe 
foit  prefcriptible  ;  a°.  qu’elle  ait  été  polfédée  continuelle¬ 
ment  &  fans  interruption;  30.  que  le  Pofieiïeur  en  qui  a 
commencé  la  Prefcription  ait  été  dans  la  bonne  foi,  &que 
la  poiTefïïon  foit  fondée  fur  un  titre  fdffifant  pour  acquérir 
la  propriété.  Au  relie,  cette  poiïeflion  peut  le  continuer  à 
plufieurs  ;  ainfi  ,  la  polfellion  qu’a  eu  le  défunt ,  fert  à  fon  hé¬ 
ritier  &  fe  continue  en  fa  perfonne ,  pourvu  que  la  chofe  n’ait 
pas  été  polfédée  par  un  autre  dans  un  temps  intermédiaire. 

Mais  il  y  a  des  chofes  qui  font  imprefcriptibles  :  telles 
font  le.s  chofes  facrées ,  les  biens  temporels  de  l’Eglife,  à 
moins  qu’ils  n’aient  été  acquis  fuivant  les  formalités  requi- 
fes ,  le  cens,  la  foi  &  hommage,  le  Domaine  du  Roi,  les 
fervitudes  des  héritages,  parce  qu’elles  ne  peuvent  s’ac¬ 
quérir  fans  titre;  les  dîmes  dites  à  l’Eglife,  droit  de  Pa¬ 
tronage  Eccléfiaflique ,  la  faculté  de  racheter  les  rentes  conf- 
tituées  à  prix  d’argent.  À  l’égard  du  temps  requis  pour  la 
Prefcription,  trois  ans  fuffifent  pour  la  Prefcription  des 
chofes  mobiliaires,  fi  elles  ont  été  polfédées  à  jufte  titre  & 
de  bonne  foi.  Dix  ans  entre  préfents,  &  vingt  ans  entre  ab- 
fents ,  font  fuffîfants  pour  acquérir  la  Prefcription  des  im¬ 
meubles,  fi  le  Polfelfeur  en  a  joui  pendant  ce  temps  fans 
violence  &  fins  trouble,  en  qualité  de  Propriétaire;  il 
en  eft  de  même  pour  être  libéré  de  toute  hypotheque, 
rente,  charge  foncière.  A  l’égard  des  aélions  pcrfonnelles, 
foit  pour  rente,  fomme  de  deniers  ou  autre  chofe,  même 
l’adtion  hypothécaire,  lorfqtie  l’hypotheque  &  que  l’aétion 
perfonncile  y  eft  jointe  ,  elles  fe  preferivent  par  trente 
ans,  &  par  quarante,  tant  entre  abfents,  que  préfents ,  foit 
qu’il  y  ait  eu  bonne  foi  ou  non,  fi  pendant  cet  efpace  de 
temps  la  dette  n’a  été,  ni  demandée  en  Juflice ,  ni  recon¬ 
nue;  mais  l’aétion  hypothécaire,  Iorfque  f hypotheque  eft 
conventionnelle,  &  qu’elle  concourt  avec  faction  perfon- 
nelle  ,  ne  fe  preferit  que  par  quarante  ans. 

À  l’égard  des  crimes,  ils  fe  preferivent  par  vingt  ans; 
mais  il  en  faut  trente,  lorfqu’il  y  a  eu  exécution  du  Juge¬ 
ment  par  effigie. 

Prescription  en  matière  de  Fief,  C’eft  un  droit  du 
Seigneur  dominant  d’empêcher  la  Prefcription  de  la  féoda¬ 
lité  :  ainfi  un  Vafial  ne  peut  preferire  contre  fon  Seigneur 
la  foi  qu’il  lui  doit,  ni  la  mouvance  de  fon  Fief,  quand  il 
auroit  été  plus  de  cent  ans  fans  reconnoître  le  Seigneur;  il 
ne  peut  preferire  contre  fon  Vafial  le  Fief  qu’il  a  faifi  fur 
lui,  faute  d’hommage  ou  dénombrement  ;  mais  à  l’égard  des 
chofes  qui  ne  regardent  point  le  droit  de  féodalité  en  foi, 
le  Seigneur  &  le  Vaflfal  peuvent  fe  fervir  de  la  Prefcription 
l’un  contre  l’autre. 

PRESSOIR,  Machine  çonipofée  de  différentes  pièces 
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de  charpente ,  &  deftinée  à  preffurer  les  vendanges  «St  les 
autres  fruits.  La  conftruétion  d’un  Preffoir  demande  la  plus 
férieufe  attention,  «St  on  ri’y  doit  employer  que  des  gens 
entendus ,  de  peur  qu’il  ne  rompe  bientôt.  Pour  donner  à 
pareil  ouvrage  la  fiabilité  &  la  durée  néceffaire  ,  il  ne,  faut 
pas  épargner  la  dépenfe  ,  tant  pour  la  qualité  du  bois,  que 
pour  les  fraix  de  la  conflruétion. 

La  conflruétion  des  Preffoirs  efl  différente  félon  les  Pro¬ 
vinces,  particuliérement  celles  qui  font  fort  éloignées  les 
unes  des  autres. 

Les  Preffoirs  font  regardés  comme  des  immeubles,  & 
font  cenfés  faire  partie  de  la  maifon. 

PRESURE  ou  caillette,  on  s’en  fert  pour  faire  cailler 
le  lait.  C’efl  un  lait  caillé  que  l’on  trouve  dans  un  petit  fac 
qui  tient  à  la  panfe  du  veau  :  fi  on  mettoit  du  fel  ou  de  la 
mufeade  ,  ou  du  vinaigre  dans  le  lait,  avant  la  Préfure  ,  il 
en  empêcheroit  l’effet;  au  contraire,  il  l’endurcit  après  la 
Préfure  :1a  Préfure  fert  auffi  à  faire  des  fromages;  plus 
elle  ef\  gardée  ,  meilleure  elle  efl. 

PRET.  Le  Prêt  a  lieu  en  matière  d’argent  comptant, 
&  autres  chofes  qui  fe  confument  par  l’ufage,  comme  du 
bled ,  du  vin ,  «Stc.  Celui  qui  emprunte  devient  le  maître  & 
le  Propriétaire  de  la  chofe  empruntée;  ainfi  il  n’eft  pas 
obligé  de  rendre  la  même  chofe,  comme  ce  feroit,  s’il 
avoit  emprunté  un  cheval,  ou  des  meubles,  &  autres  cho¬ 
fes  qui  ne  fe  confument  pas  par  l’ufage,  &  qu’on  doit  ren¬ 
dre  en  nature,  mais  il  efl  obligé  feulement  de  rendre  la 
même  quantité,  le  même  poids  ou  la  même  mefure  :  ainfi 
fi  la  chofe  vient  à  périr  de  quelque  maniéré  que  ce  foit, 
même  par  cas  fortuit,  elle  efl  perdue  pour  celui  qui  l’a 
empruntée,  parce  que  la  perte  d’une  chofe  tombe  toujours 
fur  celui  à  qui  elle  appartient;  mais  il  n’en  efl  pas  de  mê¬ 
me  dans  le  Prê^t  des  chofes  qui  ne  fe  confument  pas  par 
l’ufage,  comme* feroit  celui  d’un  cheval  ou  autre  chofe,  à 
moins  qu’il  n’y  ait  de  la  faute  de  celui  qui  l’a  empruntée , 
on  même  s’il  s’en  fert  à  d’autres  ufages  qu’à  ceux  pour 
lefquels  il  l’a  empruntée. 

À  l’égard  du  Prêt  d’argent,  il  efl  toujours  réputé  devoir 
être  gratuit,  du  moins  en  Juftice;  autrement  ce  ne  feroit 
plus  un  Prêt,  mais  une  efpece  d’ufure ,  à  moins  que  le  Dé¬ 
biteur  ne  foit  en-demeure  de  payer,  «St  que  le  Créancier 
n’ait  fait  une  demande  en  Juflice  du  principal  «St  des  inté¬ 
rêts;  car  alors  il  lui  efl  dû  des  intérêts. 

PREUVES,  (les)  en  matière  de  conteflation  ou  de 
procès ,  fervent  à  faire  connoître  fi  un  fait  efl  véritable  ou 
non.  Elles  font  fondées,  ou  fur  la  foi  des  Aétes  par  écrit, 
ou  fur  la  dépofition  des  témoins,  ou  fur  la  commune  re¬ 
nommée  &  autres  préemptions.  Par  exemple  ,  un  Aéteau- 
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tenthique  ,  palfé  par  devant  Notaire,  eft  line  preuve  en 
partie  de  la  convention  faite  entre  les  Parties;  cependant 
cet  Aéte  peut  être  faux  :  i!  en  eft  de  même  de  la  dépofi- 
tion  des  Témoins.  Ceux  qui  font  des  demandes  en  Jùftice, 
font  obligés  de  donner  la  preuve  des  faits  qu’ils  allèguent: 
il  en  eft  de  même  des  Défendeurs.  Un  Juge  ne  doit  admet¬ 
tre  à  la  preuve  que  pour  les  faits  qu’on  appelle  pertinents  : 
en  outre  la  preuve  doit  être  faite  dans  la  forme  prefcrite 
par  l’Ordonnance;  ainfi  quand  la  preuve  fe  fait  par  écrit, 
il  faut  examiner  fi  l’aéte  eft  dans  les  formes  ;  quand  elle  fe 
fait  par  Témoins,  laquelle  a  lieu  pour  un  fait  contefté,les 
Témoins  doivent  être  compétents,  n’être  point  fufpeéts, 
avoir  été  alîîgnés  &  avoir  prêté  ferment  :  mais  il  y  a  plu- 
lleurs  cas  où  la  preuve  par  Témoins  ne  peut  être  admife, 
comme  quand  il  s’agit  d’une  convention  excédant  la  fomrne 
de  cent  livres;  2°.  quand  il  doit  y  avoir  une  Preuve  pat- 
écrit  contraire  à  la  Preuve  par  Témoins  qu’on  veut  faire, 
comme  quand  on  veut  prouver  l’êge1,  ou  le  mariage,  ou  le 
décès  de  quelqu’un  ,  à  moins  que  les  regiftres  publics  ne 
foient  perdus. 

La  Preuve  réfultante  de  la  commune  renommée  ,  n’eft 
qu’une  préfomption  qui  ne  prouve  pas  avec  certitude  ,  mais 
qui  porte  à  croire,  ou  préfumer  le  fait  dont  il  eftqueftion. 

P  R  1  M  E-VE  R  E.  Plante  qui  fleurit  dès  le  commencement 
du  Printemps  :  fes  fleurs  font  jaunes;  elle  croit  dans  les 
champs ,  dans  les  prés  ;  fon  ufage  eft  dans  les  aft'eétions  de 
la  tête,  comme  apoplexie,  paralyfie  :  on  ufe  de  fes  fleurs 
à  la  maniéré  de  thé. 

PRISEE.  On  entend  par  ce  terme,  la  valeur  &  eftima- 
tion  des  choies  faites  par  autorité  de  Juftice,  comme  quand 
on  convient  que  le  préciput  fe  prendra  en  meubles ,  fuivant 
la  Prifée  qui  fera  faite  par  l’Huiflier. 

PROCES  et  procédure.  On  appelle  Procédure 
Tinftruétion  d’un  Procès  :  on  l’appelle  civile ,  quand  il  ne 
s’agit  point  de  crime;  on  l’appelle  criminelle  ou  extraordi¬ 
naire,  quand  il  en  eft  queftion.  On  appelle  Procès,  toute 
forte  de  conteftations  ;  mais  011  leur  donne  d’autres  déno¬ 
minations  félon  l’état  de  l’affaire.  Ainfi  on  l’appelle  caufe, 
depuis  l’Exploit  de  demande  jufqu’au  Jugement  qui  fe  rend 
à  l’Audience;  on  l’appelle  inftance ,  lorfque  l'inftruétion  fe 
fait,  c’eft-à-dire,  depuis  l’appointement  A  mettre,  ou  en 
droit,  ou  au  Confeil,  jufqu’au  Jugement  définitif. 

On  appelle  première  inftance ,  celle  qui  eft  intentée  devant 
le  premier  Juge  :  il  eft  bon  de  (avoir  comment  on  doit  pro¬ 
céder  en  première  inftance  eu  matière  civile.  i°.  On  doit 
faire  donner  un  Exploit  de  demande  ,  fondée  fur  la  propriété 
&  le  droit  que  nous  avons  dans  une  choie  qui  eft  polfédée 
par  un  autre,  ou  fur  quelque  obligation  donc  le  défendeur 
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eft  tenu  envers  nous.  2°.  Si  dans  les  délais  de  l’aflîgnation 
la  partie  affignée  ne  comparoît  pas ,  le  demandeur  levé  fon 
défaut,  faute  de  comparoir  :  fi  après  avoir  comparu  elle  ne 
fournit  pas  de  défenfes  ,  le  demandeur  prend  un  défaut  faute 
de  défenfes;  mais  fi  le  défendeur  comparoît,  &  fournit  des 
défenfes,  le  demandeur  peut  fournir  des  répliqués.  3Q.  La 
partie  la  plus  diligente  peut  pourfuivre  l’Audience  fur  un 
avenir.  40.  Si  l’une  des  Parties  ne  comparoît  pas,  fi  c’eft  le 
défendeur,  le  demandeur  obtient  contre  lui  défaut,  faute 
de  venir  plaider;  fi  c’eft  le  demandeur,  le  défendeur  ob¬ 
tient  congé  contre  lui.  50.  Si  fur  l’avenir  les  partieg  com- 
paroïlfent  par  leurs  Avocats  ou  Procureurs,  &  quelacaufe 
foit  appellée  ,  elle  eft  jugée  à  l’Audience.  Si  la  matière  y  eft 
difpofée  &  l’affaire  jugée,  la  Partie  qui  a  obtenu  gain  de 
Caufe  fait  lignifier  les  qualités,  &  les  porte  au  Greffier,  qui 
expédie  &  délivre  le  Jugement.  Si,  au  contraire,  la  con- 
teftation  n’a  pu  être  jugée  îi  l’Audience,  ou  par  la  difficulté 
de  la  queftion ,  ou  par  la  contrariété  des  faits,  les  parties 
doivent  être  appointées  en  droit,  ou  à  mettre,  ou  à  faire 
enquête  refpeétive. 

On  donne  encore  le  nom  de  Procès  ,  à  l’inftru&ion  qui  fe 
fait  d’une  inftance  en  conféquence  d’un  appointement  de 
conclufion  qui  ne  fe  rend  que  fur  l’appel  d’une  Sentence  ren¬ 
due  par  écrit.  Toutes  les  Procédures,  Caufes  ou  Inftances 
péri!fent,&  font  comme  anéanties ,  faute  de  les  avoir  pour- 
fuivies  &  continuées  pendant  trois  années  entières;  c’eft  ce 
qu’on  appelle  en  terme  de  pratique  péremption  d’inftance: 
mais  il  faut  remarquer  que  la  péremption  en  première  inf¬ 
tance  11’éteint  que  les  Procédures,  &  non  l’aétion ,  ou  le 
droit  qu’on  a  de  pourfuivre  fon  débiteur;  d’où  il  s’enfuit, 
que  fi  le  temps  qui  précédé  l’aétion ,  &  les  trois  années  de 
la  péremption,  né  font  pas  enfemble  celui  de  la  preferip- 
tion  ,  c’eft-à-dire,  fi  l’on  eft  encore  dans  les  trente  ans  de 
l’obligation,  ou  dans  les  dix  ans  de  la  refeifion,  on  peut 
reprendre  fa  demande,  &  fe  fervir  des  aétes  probatoires  qui 
établiffent  fon  droit.  Il  y  a  en  outre  des  Caufes  qui  empê¬ 
chent  la  péremption.  1°.  Si  le  rapporteur  eft  mort,  &  que 
la  partie  adverfe  n’ait  pas  fait  diftribuer  l’affaire  à  un  autre 
rapporteur.  i°.  Si  c’eft  une  des  Parties  qui  foit  morte,  & 
qu’on  n’ait  pas  fait  affigner  l’héritier  en  reprife,  3°*  Si  c’eft 
le  Procureur ,  &  qu’on  n’ait  pas  fait  fommer  la  partie  ad¬ 
verfe  de  conftituer  un  nouveau  Procureur.  4P.  Si  une  fille 
ou  veuve  qui  étoit Partie  dans  l’affaire  s’eft  mariée,  &  qu’on 
n’ait  pas  fait  affigner  le  mari  pour  reprendre  l’inftance  avec 
fa  femme;  notamment  en  Pays  coutumier,  où  la  femme  a 
befoin  du  confentement  de  fon  mari  pour  procéder  en  Juf- 
tice.  50.  La  péremption  n’a  point  lieu  dans  les  affaires  qui 
regardent  le  Roi ,  ni  dans  celles  de  l’Eglife. 
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Tout  ce  qu’on  vient  de  dire  a  lieu  pareillement  en  Caufe 
d’appel;  aitilî,  quand  l’Appellant  a  laïfTé  palier  trois  ans 
fans  pourfuivre  fon  appel ,  toutes  les  Procédures  font  an- 
nullées,  &  l’intimé  peut  demander  que  l’appel  foit  déclaré 
defert;  bien  plus ,  l’Appellant  ne  peut  plus  intenter  de  nou¬ 
veau  fon  aétion,  l’aétion  ayant  péri  avec  l’inftance ,  parce 
que  la  Sentence  a  palfé  en  force  de  chofe  jugée.  Mais  les 
appellations,  qui  font  appointées  ou  conclues  en  la  Cour, 
ne  font  point  fujettes  à  péremption,  non  plus  que  les  ap¬ 
pellations  verbales  qui  auroient  été  mifes  au  rôle,  parce 
que  le  rôle  dure  trente  ans;  cependant,  une  Caufe  mife  au 
rôle  de  la  Grand’Chambre ,  &  qui  n’a  point  été  appointée, 
ni  mife  à  un  autre  rôle,  périt,  faute  de  pourfuites  pendant 
trois  années  entières. 

PROCÈS  VERBAL  (un)  eft  un  Atfle  drelfé  par  des 
Officiers  dejuftice,  lequel  contient  ce  qui  s’eft  paffé  en 
une  dcfcente,  vifite  ou  capture,  ou  dans  une  commiflïôn 
particulière,  comme  font  les  dires  &  conteftations  des  Par¬ 
ties,  leurs  comparutions,  les  auditions  des  Témoins.  On 
drelfe  des  Procès  verbaux  d’appofition  &  de  levée  de  fcel- 
lé  :  ceux-ci  fe  font  par  un  Commilfaire;  on  en  drelfe  de  ré¬ 
bellion  à  la  Juftice;  ils  fefont  par  un  Huifiier.  En  un  mot, 
on  en  drelfe  de  tout  fait  grave  qui  attaque  le  droit  d’une 
perfonne  publique. 

PROCURATION.  On  entend  par  ce  terme ,  le  pou¬ 
voir  que  quelqu’un,  qui  eft  abfent ,  donne  à  un  antre,  de 
gérer  H  fa  place  une  ou  phtfieurs  affaires ,  ou  quelque 
bien.  Ce  pouvoir  peut  fe  donner,  ou  par  une  Procuration 
en  forme,  c’eft-à-dire,  pardevant  Notaire,  ou  par  une  Am¬ 
ple  Lettre.  La  Procuration  peut  contenir  un  pouvoir  illi¬ 
mité  de  faire  ce  que  jugera  à  propos  le  Procureur  confti- 
tué ,  ou  un  pouvoir  borné.  En  général ,  le  dernier  peut  faire 
tout  ce  qui  fe  trouve  compris  dans  l’expreflion  ,  ou  dans 
l’intention  de  celui  qui  l’a  propofé  :  ainfi,  le  pouvoir  de 
recevoir  ce  qui  eft  dû ,  renferme  celui  de  donner  quittan¬ 
ce.  Le  Procureur  conftitué  peut,  non-feulement  demander 
le  rembourfement  des  dépenfes  qu’il  a  faites,  ou  le  dédom¬ 
magement  de  ce  qu’il  peut  avoir  fouffert ,  mais  même  de¬ 
mander  en  Juftice  la  récompenfe  de  fes  peines. 

Il  eft  libre  au  Procureur  conftitué  d’accepter  la  commif- 
fion  qui  lui  eft  donnée;  mais,  s’il  s’en  charge,  il  eft  obligé 
de  l’exécuter ,  autrement  il  feroit  tenu  des  dommages  &  in¬ 
térêts  qu’il  auroit  caufés ,  à  moins  qu’il  ne  juftifie  qu’il  a 
été  hors  d’état  d’agir,  &  pour  une  jufte  caufe.  S’il  conduit 
l’affaire ,  il  eft  obligé  de  rendre  compte  de  fa  geftion. 

PROCUREUR.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  :  l’un  eft  un 
homme  qui  a  reçu  Procuration  &  pouvoir  de  gérer  quelque 
«ffaire  pour  une  perfonne;  l’autre  eft  un  Officier  établi  pour 
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défendre,  dans  les  JurifdiCtions  Royales,  les  intérêts  des 
perfonnes  qui  les  lui  confient.  11  doit  faire  toutes  les  pour- 
fuites  &  procédures  néceffaires  pour  l’inftruCtion  des  Caufes 
&  Procès  dans  lefquels  il  occupe ,  jufqu’à  Sentence  ou  Ar¬ 
rêt  définitif;  &  cela  en  venu  du  pouvoir  exprès  ou  tacite 
qu’il  a  reçu  de  fa  Partie. 

Il  y  a  certaines  chofes  que  les  Procureurs  conftitués  ne 
peuvent  pas  faire  fans  une  Procuration  fpéciale  :  i°.  quan^ 
il  s’agit  de  former  une  nouvelle  demande;  d’interjeter 
appel  ,  ou  de  renoncer  à  un  appel  interjeté;  30.  de  faire 
quelque  déliftement,  ou  quelque  renonciation  que  ce  foit; 
4°.  un  Procureur  ne  peut  donner  un  confentement  qui  nuife 
à  fa  Partie ,  ni  affirmer,  ni  faire  des  offres,  ni  récufer  un 
Juge,  ni  former  une  infcription  de  faux,  ni  reconnoître 
une  promeffe  ou  une  Ecriture  privée,  ni  faire  aucun  défa- 
veu  ,  ni  recevoir  deniers  &  paffer  quittance.  Enfin  ,  il  ne 
peut  faire  aucun  ACte  qui  dépende  du  fait  de  la  Partie,  & 
qui  ne  foit  pas  de  l’inftruCtion  ordinaire  de  la  procédure, 
à  quoi  fon  pouvoir  eft  borné,  fans  une  Procuration  fpécia¬ 
le  ,  à  moins  que,  lorfque  la  Partie  eft  fur  les  lieux,  le  Pro¬ 
cureur  ne  lui  ait  fait  ligner  les  ACtes  qui  font  du  fait  per- 
fonnel  de  cette  même  Partie;  car  cette  lignature  vaut  un 
pouvoir  fpécial.  Un  Procureur  qui ,  dans  les  cas  dont  on 
vient  de  parler,  pafferoit  les  bornes  de  fon  miniftere,  pour- 
roit  être  défavoué  &  condamné  en  fon  nom  aux  dommages 
&  intérêts  de  la  Partie.  On  doit  obferver  que  les  lignifica¬ 
tions  qui  font  faites  au  domicile  des  Procureurs  pour  l’inf- 
trixftion  des  Procès,  font  regardées  comme  li  elles  étoient 
faites  à  leurs  Parties  ;  mais  à  l’égard  des  Jugements  qu’on 
veut  mettre  en  exécution,  il  faut  les  lignifier  au  domicile 
de  la  Partie,  outre  la  lignification  qui  en  a  dû  être  faite  à 
fon  Procureur.  Les  Procureurs  ne  peuvent  pas  retenir, 
pour  raifon  de  ce  qui  leur  eft  dû,  les  titres  de  leurs  Parties, 
mais  feulement  les  procédures  qu’ils  ont  Agites.  Us  ont  iîx 
ans  pour  demander  en  Juftice  leurs  fraix  ,  falaires  &  vaca¬ 
tions,  à  compter  du  jour  qu’ils  ont  commencé  d’occuper, 
&  deux  ans  en  cas  de  décès  des  Parties,  de  révocation  ou 
difeontinuation  de  procédure. 

PROPRES.  Terme  du  droit  coutumier  par  lequel  on 
entend  les  héritages  que  nous  avons,  ou  par  fucceffion  en 
ligne  direéte  ou  collaterale ,  ou  par  donation  en  ligne  di¬ 
recte.  Il  y  a  les  Propres  anciens  &  les  Propres  naiffants. 
Un  Propre  ancien  eft  un  héritage  qui  nous  vient  de  nos  an¬ 
cêtres  ,  qui  a  fait  fouche  plulieurs  fois  en  ligne  directe , 
comme  quand  il.  vient  du  trifaïeul  &  de  pere  en  fils.  Un 
Propre  naiffant  eft  un  héritage  qui  nous  eft  échu  par  fuc- 
ceffion  en  ligne  directe  ou  collaterale;  mais  qui  étoit  un 
acquêt  en  la  perfonne  de  celui  de  la  fucceffion  duquel  iS 
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nous  eft  échu  :  tel  eft,  par  exemple  ,  un  héritage  acquis  par 
mon  pere,  &  qui  m’eft  échu  par  fa  fucceffion;  ainfi  il  com¬ 
mence  à  faire  fouche  en  ma  perfonne  :  voilà  pourquoi  on 
l’appelle  n  ai  (Tant ,  &  s’il  paffe  à  mon  fils,  il  fera  à  fou  égard 
un  Propre  ancien.  On  appelle  Propres  paternels  ceux  qui 
viennent  du  côté  du  pere,  &  maternels  ceux  échus  du  côté 
de  la  mere. 

Il  y  a  encore  les  Propres  appellés  fiélifs,  ét  les  Propres 
de  Communauté.  Les  Propres  fiélifs  font  des  fommes  de 
deniers  que  l’on  peut  flipuler  propres  dans  un  contrat  de 
mariage,  comme  quand  on  ftipule  que  les  deux  tiers  des 
effets  mobiliers  que  la  femme  apporte  en  mariage  lui  de¬ 
meureront  Propres,  &  que  l’autre  tiers  feulement  entrera 
en  Communauté.  Les  Propres  de  Communauté  font  tous' 
les  biens  qui  appartiennent  aux  conjoints  par  mariage,  & 
qui  n’entrent  point  dans  la  Communauté  ;  ils  font  oppofés 
aux  biens  communs  entre  les  conjoints  :  on  les  appelle  Pro¬ 
pres,  mais  improprement.  Ainfi  tous  les  acquêts,  &  im¬ 
meubles  acquis  avant  le  mariage,  font  Propres  de  Commu¬ 
nauté,  de  même  que  tout  ce  qui  ne  tombe  point  dans  la 
Communauté  par  une  convention  expreffe. 

Les  Propres  ,  dans  la  fucceflion  de  celui  qui  ne  lniffe  que 
des  héritiers  collateraux  ,  appartiennent  à  ceux  du  côté  du¬ 
quel  ils  font  échus  au  défunt,  &  on  n’a  point  d’égard  à  la 
prérogative  de  degré  plus  prochain  qui  pourroit  fe  trouver 
dans  un  parent  d’un  autre  côté  que  celui  d’où  les  héritages 
font  venus  au  défunt;  ainfi  les  Propres  appartiennent  aux 
plus  proches  parents  du'défunt,  du  côté  &  ligne  d’où  les 
Propres  lui  étoient  venus,  quoique  plus  éloignés  en  degrés 
que  d’autres  parents  du  défunt  de  l’autre  ligne.  C’eft  une 
réglé  du  Pays  coutumier,  fondée  fur  cette  maxime  :  Pa- 
terna  paternis,  materna  materais. 

Stipulation  des  Propres.  On  appelle  ainfi  une  claufe  por¬ 
tée  par  le  contrat  de  mariage,  par  laquelle  les  contraélants 
ou  l’un  d’eux*"1tipulent  qu’une  fomme  de  deniers  fortira 
nature  de  Propre  au  ftipulant  :  l’effet  de  cette  (lipulation 
eft  d’empêcher  que  cette  fomme  ne  tombe  dans  la  Com¬ 
munauté;  en  forte  que  lors  de  la  diffolution  du  mariage,  le 
ftipulant  reprend  hors  part,  &  fans  confufion  des  biens  de 
la  Communauté,  la  fomme  qui  lui  eft  ftipulée  Propre;  &  fi 
le  ftipulant  décédé,  fon  droit  palfe  à  fes  héritiers.  La  fa¬ 
veur  des  mariages  a  fait  introduire  la  fiétion  des  Propres 
comme  celle  des  meubles ,  parce  que  fans  cela  un  homme 
qui  n’auroit  que  des  Propres  trouveroit  difficilement  à  fe 
marier;  &  celui  qui  n’auroit  que  des  meubles  en  fe  ma¬ 
riant,  cauferoit  trop  de  tort  à  fa  famille.  Lorfque  des  Pro¬ 
pres,  appartenants  à  l’un  des  conjoints,  ont  été  aliénés  on 
vendus  pendant  le  mariage,  on  lui  en  doit  faire  le  rem¬ 
placement; 


placement  ;  c’eft-à-dire  ,  que  lui ,  ou  Ton  héritier  en  reprend 
le  prix  fur  la  Communauté  Je  hors  part.  C’eft  ce  qu’on  ap¬ 
pelle,  et!  terme  de  droit  coutumier,  le  remploi  des  Pro¬ 
pres  aliénés.  Bien  plus,  lorfque  ce  font  les  Propres  de  la 
femme  qui  ont  été  aliénés ,  &  que  les  biens  de  la  Commu¬ 
nauté  ne  font  pas  fuffifants  pour  fournir  le  prix,  il  fe prend 
fur  les  Propres  du  mari  ;  mais  quand  ce  font  ceux  du  mari 
qui  ont  été  aliénés,  il  n’en  peut  point  reprendre  le  prix 
fur  les  biens  de  fa  femme,  a9.  Quand  les  deniers,  ftipulés 
Propres  à  la  femme,  font  employés  par  fon  mari  en  ac- 
quiütion  d’héritages,  ou  autres  immeubles,  &.  que  le  mari 
déclare  par  le  contrat  d’acquilition ,  que  c’eft  pour  fervir 
de  remploi  des  biens  Propres  de  fa  femme  qu’il  a  aliénés, 
les  héritages  acquis  appartiennent  à  la  femme. 

^PROTET.  Terme  ufité  en  fait  de  lettres  de  change. 
C  eft  une  fommation  que  l’on  fait  faire  par  un  Huillier  ou 
Sergent  à  un  Banquier  ou  Marchand,  d’accepter  une  lettre 
de  change  tirée  fur  lui,  ou  bien  de  l’acquitter  quand  le 
temps  du  paiement  eft  échu.  Le  Protêt,  faute  d’accepter, 
doit  être  fait  dans  le  même  temps  que  l’on  préfenre  la  let¬ 
tre,  &  en  cas  de  refus  d’acceptation  :  ce  Protêt  n’oblige  le 
Tireur  qu’à  rendre  au  Porteur  la  valeur  de  la  lettre  de 
change,  ,ou  lui  donner  des  fûretés. 

Le  Protêt ,  faute  de  payer ,  fe  fait  quand  celui  qui  a  accepté 
la  lettre  de  charfge,  refufe  de  la  payer  au  temps  du  paie¬ 
ment  échu  après  les  dix  jours  de  faveur,  &  à  compter  du 
lendemain  de  l’échéance  de  la  lettre. 

Dans  l’une  &  l’autre  forte  de  Protêt,  on  doit  déclarer  & 
protefter ,  que,  faute  d’acceptation  ou  de  paiement  de  la 
lettre  de  change  dont  il  s’agit,  on  la  rendra  au  Porteur, 
ou  qu’on  fe  pourvoira ,  ainfi  qu’on  avifera  bon  être.  Voyez  Let¬ 
tre  de  change. 

PROVINS.  On  entend  par  ce  mot  des  branches  qu’on 
couche  en  terre,  fans  les  réparer  de  la  mere  branche,  afin 
qu’elles  prennent  racine ,  &  fafïent  de  nouvelles  plantes. 
On  pratique  cette  méthode  ,  fur-tout  à  l’égard  de  la  vigne, 
des  figuiers  &  des  bois  taillis. 

PROVISIONS.  On  appelle  ainfi ,  en  termes  de  Juftice 
le  Jugement  ou  Ordonnance  du  Juge,  qui  adjuge  à  une 
Partie  une  fomtne  de  deniers  à  prendre  fur  certains  effets 
ou  biens , avant  la  décifion  du  procès  :  il  faut ,  pour  obtenir 
une  Provifion  ,  que  la  demande  foit  très-équitable ,  comme 
le  font,  par  exemple,  les  Provifions  accordées  pour  ali¬ 
ments  &  pour  faire  fubfifter  quelqu’un.  On  accorde  encore 
une  Provifion  fur  des  biens  fhifis  réellement,  à  la  Partie 
faifie,  comme  à  une  veuve  &  à  fes  enfants,  à  prendre  fur 
le  produit  des  baux  judiciaires ,  pour  leur  fervir  de  Provi¬ 
fion  alimentaire. 

T  o  M  F.  II. 
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Provisions  d’une  Charge.  Ce  font  des  Lettres  du  grand 
Sceau,  par  lefquelles  le  Roi  conféré  &  donne  le  titre  d’un 
Office  à  un  Particulier  :  elles  font  abfolument  rréceffaires 
pour  avoir  droit  en  l’Office ,  &  pour  que  la  propriété  en 
foit  tranfmife  en  la  perfonne  du  réfignataire.  L’acquifition 
de  la  Charge,  ni  même  la  procuration  du  Réfignant  ne  fuf- 
fifent  pas,  il  faut  que  la  démiffion  foit  admife  &  les  lettres 
deProvilions  expédiées.  On  doit  favoir  encore  que  le  Sceau 
des  Provifions  purge  toutes  les  hypotheques  &  tous  les  pri¬ 
vilèges  qui  pourroient  être  prétendus  fur  l’Office  ,  pour 
raifon  des  dettes  du  RéOgnant  ,  quand  le  Créancier  n’a 
point  fait  d’oppofition  au  Sceau  avant  l’obtention  des  Pro- 
viftons. 

PRUNEAUX  (les)  font  des  prunes  qu’on  fait  fécher 
au  four.  On  choifit  pour  cela  des  impériales  rouges,  des 
prunes  de  Monfieur  ,  de  fainte-Catherine  ;  on  ne  prend 
point  celles  qui  font  tombées  fous  des  arbres:  on  les  range 
fur  des  claies,  &  on  les  fait  fécher  au  four  à  plufieurs  re- 
prifes,  lorfque  le  pain  en  a  été  tiré. 

PRUNELIER,  c’eft  le  prunier  fauvage.  Arbriffieau 
épineux  qui  croît  dans  les  haies  &  les  lieux  incultes  :  il 
porte  de  petites  prunes,  comme  de  gros  grains  de  raifin,  de 
couleur  noire  &  d’un  goût  âcre;  on  les  appelle  Prunelles: 
leur  fuc  efl  très-propre  pour  refferrer,  ainli  elles  font  bon¬ 
nes  dans  le  cours  de  ventre  Sc  la  dyllênterie. 

PRUNES  (les)  font  le  fruit  du  Prunier;  voici  leurs 
différentes  efpeces  &  qualités. 

Le  gros  Damas  de  Tours:  elle  eft  hâtive,  a  la  chair  jaune 
&  quitte  le  noyau;  elle  eft  fort  eftimée. 

Prune  de  Monfieur,  groffe,  ronde , 'quitte  le  noyau. 

Les  Damas  rouges,  blancs  &  violets,  fucrés  :  le  violet 
eft  longuet;  le  rouge  &  le  blanc  font  ronds. 

La  Diaprée,  groffe  &  oblongue,  très-fleurie,  d’un  goût 
relevé ,  a  l’eau  douce  6c  fucrée. 

La  Mirabelle  ,  petite ,  blanche  ,  jaunâtre  ,  fucrée  ,  quitte 
le  noyau;  la  groffe  eft  la  meilleure. 

Damas  d’Italie,  prelque  ronde ,  d’un  violet  brun,  fleurie. 

La  Reine  Claude  ,  verdâtre  ,  ronde ,  très-fucrée ,  fort 
eftimée. 

La  Royale,  groffe,  ronde,  d’un  rouge  clair,  d’un  goût 
relevé. 

Sainte-Catherine,  longuette,  groffe,  d’un  blanc  jaunâtre. 

Le  Drap  d’or,  efpece  de  Damas ,  d’uri  jaune  marqueté  de 
rouge ,  eft  fort  fucrée. 

Perdrigon  violet,  affez  groffe  6t  longue,  a  la  chair  très- 
fine  ,  l’eau  fucrée ,  le  goût  relevé,  mûrit  à  la  mi-Août. 

Perdrigon  blanc,  a  les  mêmes  qualités. 

Impériale,  belle  Prune  d’une  figure  d’olive  :  elle  a  une 
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Couture  d’un  côté,  qui  régné  depuis  fa  queue  jufqu’à  fa  tê¬ 
te;  d’un  coloris  rougeâtre,  a  la  chair  ferme,  l’eau  abon¬ 
dante,  douce  &  fuerée. 

Le  Damas  mufqué,  eft  petit  &  plat,  quitte  le  noyau. 

La  Prune  d’Abricot,  blanche  d’un  côté,  rouge  de  l’autre* 

La  Dauphine,  une  des  meilleures  Prunes ,  eft  verdâtre 
&  ronde,  alfez  grode  :  fon  eau  fort  fuerée  au  goût;  pour 
la  manger  bonne,  il  faut  la  laiiïer  rider  vers  la  queue. 

L’Impératrice,  efpece  de  Perdrigon  violet,  tardif,  mûrit 
en  Oétobre  ,  a  la  chair  fine  &  fondante,  l’eau  douce,  fu- 
crée;  on  en  fait  de  bonnes  compotes. 

La  Reine  Claude  eft  la  meilleure  de  toutes  les  Prunes: 
elle  mûrit  au  mois  d’Août  &  conferve  toujours  fa  verdure, 
mais  ce  verd  eft  tendre  :  fa  peau  eft  fine  &  colorée,  d’un 
rouge  brun,  la  chair  eft  fucculente  &  fuerée. 

Pour  confire  à  l’eau-de-vie  des  Prunes  de  la  Reine  Clau¬ 
de  ,  choififtez-les  quand  elles  commencent  à  mûrir;  car  il 
ne  faut  pas  qu’elles  aient  été  cueillies  long-temps  aupara¬ 
vant  :  elfuyez-Ies  pour  en  ôter  la  Heur,  percez-leur  la  peau 
avec  une  épingle ,  mettez-les  tremper  dans  l’eau  avec  un 
filet  de  vinaigre  pour  conferver  leur  verdure ,  blanchiiïez- 
les  au  demi-firop  ;  puis  retirez-les  ,  laiilez-les  égoutter. 
Dans  cet  intervalle  ,  achevez  le  firop;  retirez-le  du  feu  ,  & 
étant  à  moitié  chaud,  verfez-y  dedans  vos  Prunes;  laiifez- 
les-y  vingt-quatre  heures,  puis  retirez-les  avec  une  écu¬ 
moire;  remettez-les  égoutter:  faites  bouillir  alors  &  cla¬ 
rifier  votre  firop,  écumez-le,  rendez-le  à  la  groffe  plume; 
pendant  qu’il  refroidit,  arrangez  vos  Prunes  dans  les  bou¬ 
teilles  :  le  firop  étant  refroidi ,  verfez-y  dedans  de  l’eau- 
de-vie,  ou  de  l’efprit  de  vin,  félon  le  temps  que  vous 
voudrez  conferver  vos  Prunes;  remplilTez  enfuite  vos  bou¬ 
teilles  de  ce  mélange,  &  au  bout  de  fix  femaines  les  Pru¬ 
nes  feront  bonnes  à  manger. 

Compote  de  Prunes,  foit  Mirabelles  ou  Perdrigons,  &c. 
Fiquez-les  avec  une  épingle,  jettez-les  à  mefure  dans  l’eau  ; 
puis  faites-les  blanchir  l'ur  le  feu  :  quand  elles  montent, 
tircz-les  pour  les  faire  rafraîchir,  &  reverdir;  mettez-les 
au  petit  fucre ,  auquel  il  faut  faire  prendre  deux  bouillons 
feulement  :  laifiez-les  en  cet  état  jufqu’au  lendemain;  re- 
mertez-les  alors  dans  une  poêle,  &  donnez-leur  autant  de 
bouillons  qu’il  fera  nécellaire  pour  qu’elles  prennent  bien 
fucre;  retirez-les  lorfqu’elles  n’écument  plus. 

Marmelade  de  Prunes.  PalTez  vos  Prunes  à  l’eau  fur  le 
feu  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  molles,  égouttez-les  forte¬ 
ment  au  tamis,  faites  delfécher  votre  marmelade  fur  le  feu, 
mettez-y  autant  pefant  de  fucre  cuit  à  cafl'é;  faites  feule¬ 
ment  frémir  le  tout,  &  empotez  après  avoir  poudré  de 
fucre. 
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Les  cerifes,  grofeilles,  raifins,  peuvent  fe  faire  à  I’cau- 
de-vie  de  la  même  maniéré. 

La  recette,  pour  conlire  deux  cents  de  Prunes,  eft  la  mê¬ 
me  que  celle  pour  confire  des  abricots.  Voyez  abricots. 

La  même  recette  fervira  pour  confire  quatre  cents  de  Mi¬ 
rabelles.  Les  Mirabelles  doivent  être  cueillies  mûres,  pi¬ 
quées  à  la  queue ,  mifes  tremper  dans  l’eaq-de-vie  pendant 
huit  jours;  après  quoi  on  les  retire  &  on  les  met  en  bou¬ 
teilles  dans  de  bonne  eau-de-vie  de  Cognac. 

PRUNIER,  arbre  fort  connu.  Le  Prunier  cultivé  eft 
d’une  médiocre  grandeur  :  il  a  les  feuilles  dentelées ,  &  un 
fruit  charnu  &  fort  bon.  On  les  multiplie  en  les  greffant  fur 
les  fauvageons  des  Pruniers  venus  de  noyaux  ou  de  boutu¬ 
res,  ou  de  rejettons;  les  meilleurs  font  ceux  qu’on  éleve 
nu  pied  des  Pruniers  de  damas  noir  &  de  Saint-Julien.  Les 
Pruniers  veulent  une  terre  feche  &  fablonneufe;  on  doit 
les  labourer ,  éplucher  la  gomme ,  la  mouffe  ,  découvrir  de 
temps  en  temps  fes  racines ,  ôi  y  répandre  de  la  lie  d’huile 
ou  des  cendres  de  farment.  On  les  greffe  en  fente  ou  en 
écuflbn,  mais  feulement  fur  d’autres  Pruniers,  tels  que  le 
damas  noir  &  Saint-Julien,  ou  fur  des  fauvageons  de  Pru¬ 
niers  élevés  de  boutures  ou  de  noyaux  :  on  les  taille  dès  le 
mois  de  Février,  &  à  proportion  de  la  vigueur  de  l’arbre; 
on  doit  laiffer  les  branches  à  fruit  fort  longues,  tailler  long 
les  branches  à  bois  ,  &  ôter  les  inutiles;  mais  il  faut  lui  laif¬ 
fer  beaucoup  de  vieux  bois,  fur-tout  des  branches  à  fruit, 
avoir  foin  d’ôter  les  branches  gourmandes  &  de  les  déga¬ 
ger  fur-tout  de  la  confufion  des  branches;  mais  on  ne  doit 
tailler  les  Pruniers  que  fix  ou  fept  ans  de  fuite  ,  après  les 
avoir  replantés,  &  les  laiffer  enfuite  pouffer  à  leur  fantaiûe. 

PUCERONS.  Infeétes  nuifibles  aux  arbres  fruitiers: 
c’eft  au  Printemps  qu’on  les  apperçoit;  ils  fe  cachent  dans 
les  feuilles,  6t  ils  font  fort  friands  des  jeunes  plants;  peu 
de  temps  après  qu’il  font  éclos,  il  leur  vient  des  ailes  :  on 
doit  les  détruire  autant  qu’il  eft  poflible,  foit  en  frottant  les 
branches  de  chaux  vive  trempée  dans  l’eau ,  foit  en  verfant 
du  fort  vinaigre  fur  ces  infeftes. 

rPUCES.  Remede  pour  les  chaffer.  i°.  On  doit  tenirles 
chambres  dans  une  grande  propreté,  afpergez-les  d’une  dé¬ 
coction  de  rue  mêlée  avec  de  l’urine,  mettez  de  la  rue  & 
de  l’abfynthe  entre  les  matelas  &  la  paillaffe. 

Faites  diifoudre  dans  un  feau  d’eau  une  once  de  fublimé 
en  poudre;  faites  bouillir  cette  eau  un  quart  d’heure  :  ar- 
rofez-en  la  chambre  quatre  jours  de  fuite. 

Autre  Remede.  Parfumez  les  chambres  avec  du  ferpolec 
&  du  pouliot. 

PUISARD.  Puits  de  pierre  ou  grand  trou  qu’on  prati¬ 
que,  fur'tout  dans  les  grandes  baffes-cours,  &  où  fe  perdent 
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toutes  les  eaux  qu’on  y  jette  ou  qu’on  y  conduit  :  le  fonds 
en  eft  de  fable,  &par-deflus  on  met  des  pierres  feches  ;  on 
le  couvre  d’une  grille  de  fer  ferrée  ,  afin  qu’il  n’y  ait  que 
l’eau  qui  y  pafle,  &  non  les  grolfes  ordures. 

PUITS.  Quand  on  en  veut  faire  un,  ce  doit  être  dans 
un  endroit  éloigné  des  étables,  des  fumiers  ,  des  mares.  On 
doit  le  creufer  dans  une  terre  fablonnoufe  ou  noire,  tenatic 
de  l’argille  ou  de  laglaife,  afin  que  l’eau  en  foit  bonne;  car 
fi  la  terre  eft  fangeufe  ou  limonneufe,  l’eau  rifque  d’étre 
mauvaife;  l’eau  des  Puits,  pratiqués  dans  les  Prés  &  lieux 
humides  ,ne  vaut  rien.  Quand  on  l’a  trouvée  ,  car  on  en  trouve 
par-tout  avec  la  patience,  on  bâtit  le  Puits;  on  laiffe  des 
trous  aux  murs  dans  les  endroits  où  il  y  a  des  fources  qui 
y  aboudflent. 

Plus  on  tire  de  l’eau  d’un  Puits,  plus  elle  eft  légère,  &, 
par  conféquent,  meilleure. 

Pour  que  les  Puits  foient  entretenus  nettement ,  il  fautles 
faire  curer  de  temps  en  temps. 

Quand  on  ne  peut  avoir  de  Puits  qu’à  très-grands  fraix, 
on  doit  faire  conftruire  une  citerne;  car  il  n’y  a  point  de 
plus  grande  incommodité  que  celle  de  manquer  d’eau  à  la 
campagne. 

PULMONAIRE.  Plante  dont  les  feuilles  reflemblent 
à  celles  de  la  buglofe ,  &  font  marquées  de  taches  blanèhes  : 
elle  croît  dans  les  bois  &  les  lieux  ombrageux;  fes  feuilles 
font  rafraîchilfantes  &  d’un  grand  ufage  dans  le  crachement 
de  fang  &  autres  affeétions  du  poumon  &  de  la  poitrine: 
elles  ont  la  vertu  de  confolider  les  ulcérés;  voilà  pourquoi 
on  donne  encore  à  cette  plante  le  nom  de  Confoude  :  on 
s’en  fert  dans  les  apozemes&  dans  les  tifaties;  on  l’emploie 
aufli  en  lirop.  Cette  plante  demande  une  terre  grade  &  bien 
cultivée  ;  on  la  multiplie  de  plant  enraciné  au  mois  de  Mars. 

Il  y  a  encore  la  Pulmonaire  de  chêne  :  e’eft  une  efpece 
de  moufle  qui  s’attache  fur  les  troncs  des  chênes  &  des  hê¬ 
tres  ;'elle  aies  mêmes  vertus  que  la  précédente. 

P  UN  AIS  ou  perfonne  qui  a  le  nez  punais.  Pour  corri¬ 
ger  cette  incommodité  ,  il  faut  ùiettre ,  dans  le  nez  pendant 
quinze  jours,  du  jus  de  racine  de  cerfeuil.  Voyez  Nez. 

PUNAISES.  (Ilemedes  contre  les)  Mettez  enfemble 
du  favon  noir  &  du  vif-argent;  faites-en  une  efpece  d’on¬ 
guent,  &  oignez-en  les  endroits  où  il  y  a  des  Punaifes. 

Ou  faites  bouillir  de  la  coloquinte  avec  de  la  rue,  &  la¬ 
vez  les  bois  de  lit  avec  cette  décoétion. 

Ou  mêlez  neuf  onces  de  fain-doux  avec  deux  onces  de 
vif- argent  en  forme  d’onguent,  &  frottez-en  le  bois  de  lit. 

A  l’égard  de  celles  qui  font  aux  murailles ,  voici  le  reme- 
de.  Pilez  quinze  dragmes  A'berbe  aux  poux ,  &  autant  d’oi- 
gnoH  marin,  coupé  en  petits  morceaux  ,  avec  une  cuillerée 
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de  fort  vinaigre  :  faites  chauffer  le  tout,  &  enduifez-en 
le  mur. 

Ou  frottez  les  fentes  des  lits  avec  de  la  colle  de  poilfon 
que  vous  aurez  fait  cuire. 

PURGATIFS.  L’effet  des  Purgatifs  eft  de  dégorger  les 
glandes  de  l’eftomac  &  des  autres  vifceres  :  ils  fermentent 
avec  le  fang  même;  ils  en  féparent  les  impuretés  dont  il 
étoit  chargé  ;  ils  les  entraînent  dans  les  intefcins ,  &  les  chaf- 
fent  dehors  avec  les  autres  matières  impures. 

Les  lignes  qui  indiquent  la  nécelfué  de  la  purgation  en 
général,  font  les  dégoûts ,  les  gonflements ,  la  pareffe  du  ven¬ 
tre  ,  les  maux  de  tête  ,  les  vertiges ,  les  affoupiffements ,  l’a¬ 
mertume  &  mauvais  goût  dans  la  bouche ,  les  rots  fréquents , 
les  vents  &  les  flatuofités ,  les  douleurs  d’eflomac. 

2°.  Les  Purgatifs  font  néceffaires  aux  perfonnes  valétu¬ 
dinaires,  mélancoliques,  atrabilaires,  à  ceux  qui  font  fu- 
jets  aux  vapeurs,  aux  migraines,  ou  qui  ont -des  fluxions 
fur  les  dents  &  furies  yeux;  à  ceux  qui  font  menacés  d’a¬ 
poplexie  féreufe  &  de  léthargie,  ou  qui  ont  déjà  eu  quel¬ 
ques  attaques;  à  ceux  qui  font  fujets  à  la  goutte,  aux  rhu- 
matifmes,  aux  coliques  bilieufes,  aux  douleurs  néphréti¬ 
ques  :  ils  le  font  encore  dans  l’opprefîion  de  poitrine,  l’af- 
thme,  le  vomiiïement,  dyfTenteries  récentes ,  jauniffe ,  mais 
non  accompagnée  de  difpofition  inflammatoire  du  foie  ;  dans 
les  opilations  de  la  rate  ,  &  les  obftruétions  des  glandes  du 
méfentere,  dans  les  fueurs  habituelles  &  invétérées,  fup- 
preflîon  des  réglés;  les  maladies  chroniques,  dans  les  mala¬ 
dies  rebelles,  de  quelque  efpece  qu’elles  foient,  dans  les 
maladies  fcorbutiques  ,  les  tumeurs  au  fein  ,  fiftules,  ulcé¬ 
rés  ,  abcès ,  dartres ,  gales ,  éréfipeles ,  &c.  Ces  fortes  de  per¬ 
fonnes  doivent  fe  purger  tous  les  huit  jours ,<pendant  deux 
ou  trois  mois. 

Ils  font  indifpenfables  dans  les  fievres  épidémiques ,  ar¬ 
dentes,  continues,  malignes,  putrides,  &  autres  de  quel¬ 
que  efpece  qu’elles  foient;  mais  après  avoir  mis  en  ufage 
la  faignée,  les  tifanes,  les  boiffons,les  lavements. 

On  doit  proportionner  la  dofe  des  Purgatifs  à  la  force  ou 
à  la  foibleffe  du  tempérament.  Pour  prévenir  toute  erreur , 
on  n’a  qu’à  donner  la  moitié  ou  les  deux  tiers  des  do- 
fes  marquées  pour  chaque  âge  la  première  fois  qu’on  les 
employera.  Le  régime  de  vivre  pendant  l’ufage  des  Purga¬ 
tifs  doit  être  exaét  &  réglé  ,  fuivant  le  caraétere  de  la  ma¬ 
ladie  &  le  tempérament  du  malade. 

Toutes  les  fois  qu’on  fe  purgera,  foit  en  fanté,  foit  en 
maladie,  on  prendra  la  veille  &  le  lendemain  un  lavement 
rafraîchilfant  pour  que  la  purgation  fafTe  un  meilleur  effet: 
on  avalera  un  bouillon  ,  deux  ou  trois  heures  après  la  mé¬ 
decine,  &  dans  la  fuite  un  verre  de  tifane  chaque  fois  qu’elle 
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opérera,  avant  ou  après  le  bouillon  :  on  ne  mangera  que 
fort  peu  de  viande  le  jour  de  la  purgation  ;  il  y  a  môme  des 
Médecins  qui  prétendent  qu’il  n’en  faut  point  manger  du 
tout. 

Autre  Purgatif,  facile  &  à  bon  marché  pour  les  payfans. 
Prenez,  au  temps  de  la  vendange,  quatre  pintes  de  vin  blanc 
doux,  &  avant  qu’il  ait  bouilli  :  mettez-le  dans  une  grande 
bouteille,  avec  trois  onces  debonféné,  deux dragmes d’é¬ 
corce  de  citron;  bouchez-bien  la  bouteille  après  que  le  vin 
aura  fait  fon  ébullition,  &  gardez-le  pour  l’ufage.  La  dofe 
efi:  depuis  un  demi-verre  jufqu’à  un  verre  :  on  doit  le  réi¬ 
térer  plufieurs  fois  dans  les  maladies  longues;  il  lâche  le 
ventre,  &  fait  évacuer ,  à  la  longue  ,  toutes  les  humeurs  les 
plus  tenaces. 

Avant  de  donner  les  Purgatifs,  on  doit  préparer  le  ma¬ 
lade,  c’eft-à-dire,  ôter  les  empêchements  qui  rendroient 
la  purgation  fâcheufe.  On  doit  le  tenir  chaudement  le  jour 
de  la  purgation,  &  ne  faire  qu’un  exercice  modéré,  ne  pas 
boire  beaucoup  de  vin  :  les  purgations,  en  forme  liquide, 
opèrent  mieux ,  &  avec  moins  de  travail  qu’en  forme  fe- 
che.  Dans  les  maladies  aiguës  on  doit  purger  dès  le  com¬ 
mencement,  &  ordinairement  par  en  haut,  &  au  déclin  par 
en  bas. 

Purgatifs  doux.  Prenez  des  racines  de  violierde  Mars, 
faites-Ies  infufer  une  nuit  dans  un  verre  de  vin  blanc,  ex¬ 
primez  le  tout,  &  buvez-le  à  jeun  :  ou  prenez  deux  onces 
de  racines  de  patience  bien  lavées,  faites-les  bouillir  dans 
trois  demi-fetiers  d’eau,  que  vous  réduirez  à  chopine;pre- 
nez-en  la  moitié  à  fix  ou  fept  heures  du  matin,  &  l’autre  à 
quatre  heures  du  foir  :  fi  vous  voulez  y  faire  infufer  une 
dragme  de  féné  ,  cela  opérera  davantage. 

Purgatifs  qui  n’obligent  pas  à  garder  la  chambre. 
Mettez  deux  dragmes  de  féné  avec  un  peu  d’anis  dans  un 
petit  linge  que  vous  lierez  avec  un  fil;  &  ,  faifant  cuire  des 
pruneaux  à  l’ordinaire ,  mettez  dans  le  pot  avec  les  pru¬ 
neaux,  le  nouet  de  féné  :  les  pruneaux  étant  cuits,  man¬ 
gez-en,  &  avalez  de  leur  firop  au  commencement  ou  à  la 
fin  du  repas. 

P  u r  g  ati  f  appellé  pâte  médicinale.  Prenez  de  la  terre 
grade ,  dont  on  fe  fert  pour  faire  des  pots,  environ  une 
once  &  demie  ,  avec  laquelle  vous  mêlerez  demi-once  d’an¬ 
timoine  préparé,  appellé  le  fafran  des  métaux,  crocus  me- 
tallorum  que  vous  mettrez  en  poudre  :  après  ce  mélange , 
vous  ferez  fécher  la  pâte  au  foleil  d’Été ,  &  à  feu  lent  du¬ 
rant  l’Hyver. 

Lorfque  vous  voudrez  enufer,  faites-Ia  tremper  à  froid, 
enveloppée  d’un  linge  en  double,  dans  un  petit  pot  de  terre 
rempli  d’un  demi-fetier  de  vin  blanc,  durant  vingt-quatre 
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heures.  On  en  peut  donner  aux  tempéraments  forts  jufqu’à 
dix  cuillerées,  &  encore  deux  autres  cuillerées  dans  le  pre¬ 
mier  bouillon  qui  fera  donné  une  heure  après  la  prife  :  à 
l’âge  de  quinze  ans,  fept  cuillerées;  à  trois  ans,  deux;  à 
un  an ,  une  cuillerée. 

Ce  vin  purge  par  le  vomilTement ,  &  par  les  Telles  :  il  peut 
être  donné  utilement  deux  heures  avant  l’accès  des  fievres 
quotidiennes ,  tierces  ,  doublestierces  &  quartes  ,  &  au  temps 
de  la  diminution  dans  les  continues;  il  eft  encore  utile  dans 
les  douleurs  de  tête,  convullïons,  apoplexie,  allbupifle- 
ments,  &  particuliérement  dans  les  maladies  qui  ont  leur 
fiege  dans  le  yentre  inférieur.  Voyez  Poudre  purgative. 

Voyez  les  Articles  des  maladies  les  plus  connues ,  &  où 
l’on  trouvera  les  Purgatifs  convenables. 

Les  Purgatifs  font  çontraires  à  ceux  qui  font  attaqués  d’in¬ 
flammation,  d’ardeur  dans  les  entrailles  ,  de  toux  feche,de 
douleurs  dans  l’eftomac,  en  y  portant  la  main  :  ils  font  nui- 
libles  dans  les  fluxions  naiflantes ,  les  inflammations  du  pou¬ 
mon,  les  crachements  de  fang,  les  urines  rouges  &  en  pe¬ 
tite  quantité,  une  fievre  confidérable  &  une  fueur  abon¬ 
dante,  dans  les'approches  &  le  temps  des  réglés  pour  les  fem¬ 
mes;  mais  elles  doivent  être  purgées  au  milieu  de  leur  grof- 
fefle,  &  fix  femaines  après  l’accouchement. 

On  ne  doit  point  fe  purger  dans  les  froids  violents,  ni 
dans  les  chaleurs ,  fans  grande  néceflité  ;  le  temps  frais  &  hu¬ 
mide  eft  le  plus  convenable.  Voyez  Emétique. 

Purgation  desoifeaux  de  voliere  :  on  purge  ,  avec  de 
la  graine  de  melon  mondée,  ou  avec  des  feuilles  de  laitue, 
ou  de  lapoiréeou  du  mouron  ,  tous  les  oifeaux  qui  mangent 
du  chenevis,  du  millet,  de  la  navette;  on  leur  donne  aufli 
un  peu  de  fucre  trempé  dans  l’eau  :  à  l’égard  des  oifeaux 
qui  mangent  de  la  pâte,  tels  que  le  roflignol ,  on  doit  les 
purger  une  fois  le  mois  avec  deux  ou  trois  vers  de  farine  , 
&  mettre  du  fucre  dans  leur  eau. 
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UARRÉS  de  Jardin.  On  appelle  ainfi  les  divifions 


^-que  l’on  fait  du  terrein  potager  :  on  en  pratique  plus 
ou  moins,  félon  la  grandeur  du  jardin;  enl'uite,  pour  avoir 
la  liberté  de  ferfouir  les  plantes,  on  divife  ces  Quarrés  dans 
leur  largeur,  en  diverfes  planches  de  cinq  pieds  de  large 
fur  toute  la  longueur,  en  les  féparant  par  des  rentiers  d’un 
pied ,  afin  qu’on  puifle  aller  à  droite  &  à  gauche  fans  rien 


gâter. 


Lorfque  le  terrein  eft  grand,  on  peut  partager  le  potager 
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en  quatre  grands  Quarrés ,  par  une  allée  en  croix ,  &  on  les 
fubdivife  en  quatre  plus  petits.  Voyez  Potager. 

QUART.  Sorte  de  mefure  qui  fait  la  quatrième  partie 
du  boifTeau.  On  appelle  auiïi  de  ce  nom,  la  quatrième  partie 
du  muidde  Péris ,  laquelle  contient  foixante  &  douze  pintes. 

Q  U  A  RT  A  U  T.  On  appelle  ainfi  le  quart  de  la  queue  de 
Champagne. 

QUEUE  (la)  de  Champagne  tient  un  muid  &  un  tiers, 
mefure  de  Paris,  ce  qui  fait  trois  cents  quatre-vingt  quatre 
pintes;  la  demi-Queue  fait  les  deux  tiers  du  muid;  le  quart 
de  la  Queue  s’appelle  Quartaut. 

QüIue  d’Orléans,  de  Blois ,  de  Nuits ,  de  Dijon  &  de 
Mâcon.  Terme  de  la  mefure  ordinaire  du  vin  dans  ces  Pays; 
elle  tient  un  muid  &  demi,  mefure  de  Paris,  lequel  eft  de 
deux  cents  quatre-vingt  huit  pintes;  ce  qui  fait  quatre  cents 
trente-deux  pintes. 

QUINCONCE.  On  appelle  ainfi  un  certain  arrangement 
que  l’on  donne  aux  arbres  en  les  plantant  :  un  Quinconce 
eft  un  plant  d’arbres  pofés  enplufieurs  rangs  parallèles ,  tant 
en  longueur  que  largeur;  mais  pofés  de  maniéré  que  le 
premier  du  fécond  rang  commence  au  centre  du  quarré  que 
forment  les  deux  premiers  arbres  du  premier  rang,  &  les 
deux  premiers  du  troifieme;  ce  qui  fait  la  figure  du  cinq 
d’un  dez  à  jouer.  Cependant  aujourd’hui  les  Quinconces  11e 
font  que  plusieurs  allées  de  hauts  arbres  plantés  à  angles 
droits,  &  qui  forment  un  échiquier  fimple  ,  ou  trait  quarré 
de  toutes  faces  :  on  a  trouvé  que  l’ancien  Quinconce  formoic 
des  allées  plus  étroites  les  unes  que  les  autres. 

Les  Quinconces  d’arbres  ftériles  réuffiffent  mal  fi  on  ne 
les  laboure  :  ainfi  il  faut  y  faire  palier  la  charrue  ou  la  be- 
che  deux  fois  l’an;  &  afin  de  ne  pas  perdre  fa  dépenfe ,  on 
pourra  y  femer  de  l’orge,  de  l’avoine  ou  des  pois;  &  lorf- 
que  l’ombrage  empêchera  la  récolté,  on  formera  fa  pelou- 
fe.  Par  cette  méthode  ,  les  arbres  viennent  beaux  ,  il  en  pé¬ 
rit  peu,  ils  pouffent  également,  &  ils  font  plus  forts  à 
quinze  ans  de  plantation,  que  ceux  négligés  ne  le  font  à 
trente.  Ces  fortes  d’arbres,  bien  cultivés  pendant  dix  ou 
douze  ans,  font  toujours  beaux,  quoiqu’on  ne  les  cultive 
plus  dans  la  fuite;  mais  ceux  qui  ont  été  négligés  dans  les 
premières  années,  ne  fe  rétabliffent  plus. 

C’eft  une  entreprife  hazardée  que  de  mettre  en  Quin¬ 
conce  des  arbres  fruitiers;  car  il  n’y  a  que  les  bordures 
qui  rapportent  :  l’ombrage  de  l’un  étouffe  l’autre ,  l’air  ne 
paffe  pas  ,  &  le  fruit  n’a  point  de  qualité. 

QUINQUINA  (le)  eft  l’écorce  d’un  arbre  qui  croit 
au  Pérou  dans  la  Province  de  Quito  fur  des  montagnes 
près  de  la  ville  de  Loxa  :  il  efl:  à  peu  près  grand  comme 
un  confier.  Le  Quinquina  cultivé  eft  préférable  au  fauva- 
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ge  :  le  meilleur  eft  compacte ,  de  couleur  rougeâtre  ,  amer 
au  goût;  on  ne  doit  pas  fe  fervir  de  celui  qui  eft  pulvérifé 
depuis  long-temps,  car  il  n’a  plus  la  môme  force;  il  eft 
chaud  &  deflicatif.  Son  principal  effet  eft  dans  les  fievres 
intermittentes;  car  il  précipite  le  levain  de  la  fievre,  &  il 
modéré  fon  effervefcence  par  la  fueur  ou  par  les  urines. 
La  dofe  eft  d’une  dragtne  en  poudre ,  infufée  pendant  quel¬ 
ques  heures  dans  du  vin. 

Maniéré  de  prendre  le  Quinquina.  Prenez  une  bou¬ 
teille  de  verre  double  d’environ  deux  pintes  &  demie,  rem- 
pliffez-la  de  quinze  ou  feize  verres  de  bon  vin,  &  du  plus 
rouge;  jettez-y  une  once  de  Quinquina  en  poudre,  bou¬ 
chez  exactement  la  bouteille,  &  laiffez  infufer  le  Quin¬ 
quina  deux  jours  &  deux  nuits,  en  le  remuant  de  haut  en- 
bas.,  cinq  ou  lix  fois  le  jour. 

Deux  jours  avant  d’ufer  de  ce  Quinquina,  purgez  légè¬ 
rement  le  malade,  mais  hors  le  temps  de  l’accès. 

Le  lendemain,  commencez  par  lui  donner  un  verre  de 
Quinquina,  de  quatre  en  quatre  heures,  jufqu’au  nombre 
de  quatre  verres;  quand  même  l’accès  reviendroit,  après 
avoir  pris  le  premier  ou  le  fécond  verre  ,  obfervant  de  le 
faire  manger  deux  heures  après  chaque  verre  :  le  fécond 
jour,  on  obfervera  le  même  ordre;  le  troifieme,  le  ma¬ 
lade  ne  prendra  que  trois  verres;  le  quatrième,  il  n’en 
prendra  que  deux,  l’un  à  fept  ou  huit  heures  du  matin, 
l’autre  fur  les  quatre  heures  après  midi. 

Le  malade  ne  doit  manger,  autant  que  faire  fe  pourra, 
que  de  bon  pain  &  de  bon  rôti ,  s’abftenir  de  bouillons, 
potages,  fruits,  poiffons,  &  boire  de  bon  vin  avec  un  peu 
d’eau  ;  &  quelque  répugnance  qu’il  ait  à  manger,  il  faut 
néceffairement  qu’il  s’efforce  de  manger.  Si  on  obferve 
cette  conduite,  la  fievre  ceffera  en  peu  de  jours. 

On  doit  purger  le  malade  quinze  jours  après  qu’il  a  pris 
le  Quinquina,  &  de  la  maniéré  fuivante. 

Prenez  demi-once  de  féné,  un  gros  de  rhubarbe,  deux 
gros  de  cryftal  minerai,  un  citron  coupé  par  tranches,  & 
un  morceau  de  fucre  ;  faites  infufer  le  tout  enfemble  à 
froid,  depuis  le  midi  jufqu’au  lendemain  matin,  dans  un 
vaiffeau  bien  bouché ,  dans  une  chopine  d’eau  de  riviere. 
On  en  prendra  un  bon  verre  à  fix  heures  du  matin,  &  un 
autre  à  fept;  &  à  neufheures ,  on  prendra  un  bouillon  où  l’on 
aura  mis  bouillir  beaucoup  de  bourrache  ,  laitue  &  pourpier. 

11  n’eft  pas  prudent  de  donner  le  Quinquina  dans  les  liè¬ 
vres  continues,  ni  durant  toutes  les  inflammations  de  quel¬ 
que  partie  que  ce  foit,  ni  dans  les  maladies  de  poitrine  où 
il  y  a  toux  &  féchereffe,  ni  même  dans  les  fievres  inter¬ 
mittentes,  lorfqu’elles  font  accompagnées  de  dureté  dans 
quelques  parties ,  comme  font  la  rate  &  le  foie ,  ni  dans  la 
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fievre  quarte  lorfqu’elle  eft  caufée  par  une  bile  brûlée; 
car  alors  il  faut  avoir  recours  à  la  faignée,  aux  bouillons 
rafraîchiffants,  &  aux  petits  purgatifs.  i°.  Il  eft  pernicieux 
aux  fievres  lentes  &  invétérées,  fur-tout  fl  elles  font  ac¬ 
compagnées  d’un  abcès ,  ou  d’un  cautere  interne.  On  doit 
encore  obferver  que,  dans  les  fievres,  ou  doubles  ,  ou  tier¬ 
ces,  on  doit  donner  le  Quinquina  avec  l’eau,  comme  quand 
on  reconnoît  qu’il  eft  nuifible  avec  le  vin. 

Pour  que  le  Quinquina  produife  l'on  effet,  on  doit  pré¬ 
parer  le  corps  par  les  faignées  &  les  purgations,  pour  vui- 
der  les  ordures  qui  font  dans  les  vifceres. 

Pour  qu’il  produife  encore  fon  effet,  &  qu’il  foit  capable 
d’expulfer  le  levain  de  la  fievre,  il  faut,  par  des  évacua¬ 
tions  préalables,  nettoyer  l’eftomac  de  l’abondance  de  bi¬ 
le,  ou  autres  mauvaifes  humeurs  qui  l’embarraffent;  autre¬ 
ment  il  eft  fouvent  caufe  que  la  matière  febrile  paffe  dans 
le  fang  en  plus  grande  quantité  qu’elle  n’auroit  fait.  Il  ne 
faut  pas  non  plus  l’adminiftrer  dans  les  fievres  continues  & 
intermittentes,  parce  que  la  caufe  de  la  fievre  eft  forte; 
car  il  n’eft  pas  capable  de  la  furmonter,  û  on  ne  décharge 
auparavant  l’eftomac  par  des  purgatifs. 

Il  n’eft  pas  douteux  que  le  Quinquina  ne  foit  d’une  grande 
utilité  ,  quand  il  eft  adminiftré  à  propos;  mais  fi  on  n’y  ap¬ 
porte  pas  beaucoup  de  diferétion  &  de  prudence,  il  en  ré- 
fuite  fouvent  des  maux  6c  des  inconvénients  confidérables. 
Cas  fingui .  £?  Confult.  de  Médec. 

QUINT  et  Requint  (le)  font  des  droits  en  matière 
de  fief.  Le  Quint  eft  un  droit  dû  par  le  vaffal  à  fon  Sei¬ 
gneur ,  Iorfqu’il  fait  vente  du  fief;  c’eft  la  cinquième  par¬ 
tie  du  prix  de  l’acquifition.  Le  Requint  eft  la  cinquième 
partie  du  Quint  :  il  a  lieu  lorfque  la' vente  eft  faite,  francs 
deniers,  c’eft-à-dirè,  lorfque  le  vendeur  a  chargé  l’acqué¬ 
reur  de  l’acquitter  du  Quint;  car  alors  l’acquéreur  doit  le 
Quint  6c  le  Requint. 

Le  Quint  &  Requint  eft  pour  les  fiefs ,  ce  que  font  pour 
les  héritages  roturiers  les  lods  &  ventes;  &  même  il  y  a 
plufieurs  Provinces ,  où  l’un  &  l’antre  de  ces  droits  ne  font 
connus  que  fous  le  nom  de  lods. 

QUINTAL.  C’eft  le  pokls  de  cent  livres;  mais  il  n’eft 
pas  égal  en  tous  les  lieux  :  c’eft  la  différence  des  livres  qui 
fait  la  différence  du  Quintal. 

QUINTE-FEUILLE.  Plante  qui  croît  dans  les  lieux 
aquatiques  ;  elle  pouffe  comme  le  fraifier  plufieurs  tiges  me¬ 
nues  :fes  feuilles  reffemblent  à  celles  de  la  menthe,  &for- 
tent  cinq  à  la  fois  d’une  feule  tige.  Cette  plante  eft  vulné¬ 
raire  6c  aftringente;  on  l’emploie  dans  le  crachement  de 
fang,  la  toux,  la jauniffe,  les  affrétions  catarreufes ,  le  cours 
de  ventre,  la  dyfenterie. 
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Q  U I  TT  A  NC  E  (une)  eft  un  aéte  de  la  part  da  créan¬ 
cier ,  par  lequel  il  reconnoît  avoir  reçu  telle  ou  telle  fom- * 
me  de  fon  débiteur,  &  qu’il  l’en  tient  quitte.  Les  Quittan¬ 
ces  des  trois  dernieres  années  d’arrérages  d’une  rente,  in- 
duifent  le  paiement  des  précédentes,  fi  elles  ne  portent 
exprefiement  la  claufe,  fans  préjudicier  à  ce  qui  eft  dû  des 
précédentes. 


R. 

R  AB  AIS.  (adjudication  au)  On  fait  des  adjudications 
ou  marchés  au  Rabais ,  pour  des  ouvrages  publics ,  pour 
des  mineurs,  pour  des  ouvrages  d’Eglife ,  &  on  adjuge 
l’entreprife  à  celui  qui  veut  la  faire  à  moindre  prix.  Le 
Rabais  eft  oppofé  à  l’enchere;  car  dans  cette  derniere ,  on 
adjuge  la  chofe,  ou  le  bail,  à  celui  qui  en  offre  davantage. 

RABOTS.  Outils  de  jardinage  :  ce  font  des  efpeces  de 
douves  rondes  par  dehors,  plates  par  le  bas,  &  emman¬ 
chées  par  le  milieu,  qui  fervent  pour  unir  &  affermir  les 
allées  du  jardin,  après  que  le  rateau  y  a  paffé. 

RACINES.  On  appelle  ainfi  les  parties  inférieures  de  la 
plante,  qui  font  ordinairement  cachées  dans  la  terre,  & 
dans  le  lieu  où  la  graine  a  germé.  Une  Racine  fe  divife  en 
plufieurs  filaments,  qu’on  appelle  du  chevelu,  par  où  elle 
reçoit  les  lues  de  la  terre  :  la  principale  Racine  d’un  arbre 
s’appelle  pivot,  parce  qu’elle  eft  perpendiculaire  à  fa  tige. 

On  comprend  fous  le  nom  de  Racines  ,  toutes  celles  qu’on 
dépouille  en  plein  champ,  ou  dans  les  jardins  qui  fervenc 
à  la  campagne,  non-feulement  pour  les  aliments,  maisaulll 
pour  les  nourritures  des  beftiaux;  tels  font  les  navets,  donc 
il  y  a  plufieurs  efpeces,  les  groffes  raves,  les  panais ,  les 
carottes  :  il  y  a  des  raves  &  des  navets  qui  viennent  d’une 
groffeur  extrême  par  la  culture  ,  &  qui  font  d’une  grande 
utilité  pour  la  nourriture  des  beftiaux. 

Pour  cet  effet,  on  les  feme  au  mois  de  Juin  dans  la  mê¬ 
me  terre  d’où  l’on  vient  de  dépouiller  l’orge  prime,  après 
avoir  brûlé  le  chaume,  &  dorfné  un  labour,  &  herfé  la  ter¬ 
re  :  vers  le  mois  d’Oftobre  ,  on  roule  un  tonneau  plein 
d’eau  ,  pour  abattre  les  feuilles  &  faire  groffir  les  Racines; 
elles  font  mûres  en  Novembre;  on  les  arrache  avant  les 
grands  froids.  Quand  on  en  a  beaucoup,  on  doit  pratiquer 
une  loge  ,  pour  les  mettre  ù  couvert ,  faite  en  plein  air  avec 
des  perches  en  quarré  ,  &  des  claies  pour  fervir  de  murs, 
&  une  couverture  de  paille 

Racines  potagères.  Elles  fe  plaifent  dans  une  terre  un 
peu  grafle ,  mais  douce  &  ameublie. 
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RADIS.  Efpece  de  rave  forte  qui  a  la  forme  du  navet 
Voyez  Rave. 

RAGE.  Maladie  qui  rend  furieux.  Remede  pour  la  Ra¬ 
ge,  tant  des  hommes  que  des  bêtes.  Prenez  la  coquille  de 
deffous  d’une  huître  à  l’écaille  mâle  :  c’eft  celle  dont  le  poif- 
fon  a  un  b'ord  noir,  &  dont  l’écaille  a  en  dedans  des  mar¬ 
ques  qui  font  noires  quand  l’huître  eft  vieille,  &  jaunes 
quand  elle  eft  jeune;  faites-la  calciner  au  four,  jufqu’au 
point  qu’elle  rompe  fans  effort,  réduifez-la  en  poudre  très- 
fine  ;  mettez  le  poids  de  fix  gros  de  cette  poudre  dans  du 
pain  à  chanter,  &  faites-la  prendre  en  plulieurs  bols  au  ma¬ 
lade,  lorfqu’il  eft  dans  l’accès  :  les  deux  fuivants  on  lui  en 
fait  prendre  la  quantité  de  quatre  gros;  on  peut  auffi  la 
faire  prendre  dans  du  vin  blanc;  le  malade  ne  doit  point 
manger  que  trois  heures  après.  La  dofe  pour  les  animaux 
doit  être  proportionnée  à  leur  grolfeur  :  on  leur  fait  avaler 
cette  poudre  avec  de  l’eau  ou  du  vin.  Pour  les  chevaux, 
les  bœufs  &  les  vaches,  il  faut  la  poudre  de  quatre  à  cinq 
écailles  :  voilà  pourquoi  il  eft  bon  d’avoir  une  provillou 
de  cette  poudre.  Liébaut. 

Autre  remede  contre  la  Rage.  Prenez  un  gros  de  gen¬ 
tiane  en  poudre,  &  la  même  quantité  de  thériaque;  mêlez- 
les ,  &  donnez-en  au  malade  trois  jours  de  fuite,  le  matin 
à  jeun  :  couvrez  le  malade  pour  le  faire  fuer  ;  fcarifiez  la 
plaie,  appliquez-y  le  remede  fuivant.  Prenez  trois  oi¬ 
gnons  rouges,  une  tête  d’ail,  une  demi-once  de  thériaque; 
pêtrilfez  le  tout  enfemble ,  &  appliquez-le  fur  la  morfure. 

Le  remede  le  plus  efficace  eft  de  fe  baigner  dans  la  mer; 
mais  comme  une  infinité  de  gens  en  font  fort  éloignés ,  & 
que  fouvent  la  faifou  n’y  eft  pas  propre ,  on  doit  ufer  des 
remedes  enfeignés  ci-delfus. 

RAIE.  Poiflon  de  mer,  plat  &  plein  de  cartilages  caf- 
fants.  Prenez  une  Raie  fraîche,  vuidez-la,  lavez-la,  faites- 
la  cuire  dans  une  cafferole,  avec  fel,  poivre,  vinaigre, 
clous ,  oignons ,  fines  herbes;  faites-y  bouillir  le  foie  un 
moment;  retirez-la  du  feu  ,  lailfez-lui  prendre  fel  dans  fon 
bouillon;  puis  retirez-la,  ôtez-en  la  peau  &  les  boucles, 
&  fervez-la  avec  une  fauce  au  beurre  roux  &  perlil ,  avec 
un  filet  de  vinaigre. 

RAIPONCE.  Herbe  dont  les  feuilles  &  la  racine  fe 
mangent  en  falade  :  les  bonnes  viennent  de  Meaux  ;  on  les 
feme  au  mois  de  Juin:  avant  que  cette  plante  foit  levée,  il 
faut  l’arro-fer  &  la  farder. 

RAISIN  (le)  eft  le  fruit  de  la  vigne  ;  il  y  en  a  de  plu- 
fieurs  fortes  :  i°.  tous  les  raiüns  communs  qui  font  defti- 
nés  pour  les  vins;  20.  les  plus  diftingués,  comme  le  chalfe- 
las  &  le  mufcat.  Voyez  Chalfelas  &  Mufcat;  30.  le  Raifin  de 
Corinthe  ;  il  eft  délicieux  &  fucré ,  a  le  grain  menu  &pref- 
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fé,  la  grappe  longue  &  fans  pépins;  il  y  a  aufïï  le  rouge  & 
le  violet  :  40.  le  damas  qui  eft  de  deux  fortes,  le  blanc  & 
le  rouge;  fa  grappe  eft  groire  &  longue,  le  grain  gros  & 
ambré  ;  il  n’a  qu’un  pépin  :  50.  le  Raifin  d’abricot,  ainli  ap- 
pellé,  parce  que  fon  fruit  eft  jaune  &  doré;  fa  grappe  eft 
fort  grolfe :  6°.  le  fauvignon,  raifin  noir,  allez  gros  &  long, 
htltif ,  d’un  goût  relevé  :  7°.  le  Bar-fur-aube,  c’eft  celui  qui 
fe  garde  le  plus  long-temps.  Voyez  Vigne. 

Raisin  de  jardin  &  de  treille.  Ceux  qu’on  cultive  ordi¬ 
nairement  dans  les  jardins,  font  le  Raifin  précoce  ou  de  la 
madeleine:  le  chaflelas,  qui  mûrit  facilement ,  eft  fort  doux; 
le  cioutat  qui  eft  également  fort  doux  &  a  les  feuilles  dé¬ 
coupées  comme  le  perfil;  le  corinthe  blanc  &  violet  dont 
les  grains  font  fans  pépins  &  fort  ferrés,  &les  grappes  fort 
grofi'es;  le  mufcat  plus  blanc  que  rouge,  qui  eft  excellent 
lorfqu’il  eft  bien  mûr;  il  faut  qu’il  foit  en  efpalier:ie  muf¬ 
cat  d’Alexandrie  qui  eft  fort  gros  &  long;  mais  il  lui  faut 
un  terrein  fort  chaud  :  le  Bourdelais  dont  on  fe  fert  pour 
verjus,  foit  lorfqu’il  eft  verd,  foit  lorfqu’il  eft  mûr. 

Pour  avoir  des  uns  &  des  autres ,  on  doit  planter  au  Mi¬ 
di  ,  en  maniéré  d’efpnlier  ,  quelques  marcottes  ou  crolféttes  , 
qui  font  des  branches  de  vigne  du  bois  de  l’année,  ou  des 
croflettes  qui  font  des  branches  où  il  refte  un  peu  du  vieux 
bois  de  l’année  précédente.  * 

On  ne  laifle  que  trois  yeux  û  chaque  marcotte  ;  on  en  ra¬ 
fraîchit  la  racine;  on  les  couche  en  terre  dans  des  rigoles, 
ou  dans  des  trous  d’un  pied  de  profondeur,  &à  deux  pieds 
de  diftance  l’une  de  l’autre;  on  répand  enfuite  du  fumier  de 
vache  :  on  doit  leur  donner  par  an  quatre  labours  légers, 
favoir ,  au  mois  de  Mars ,  à  la  ini-Mai ,  en  Juillet  &  en  Oc¬ 
tobre;  &  les  tailler  au  mois  de  Mars,  ce  qu’on  fait,  en 
ôtant  tout  le  bois  mort  &  fuperflu,  &  on  ne  garde  que  les 
plus  belles  branches  qu’on  taille  an  deftus  du  quatrième  œil , 
&  on  taille  à  deux  yeux  celle  d’au  deflous,  qu’on  appelle 
courfon  ,  afin  qu’elle  donne  deux  bonnes  branches  l’année 
d’après.  On  doit  laiffer  un  bon  doigt  de  bois  au  defius  de 
l’œil  du  haut  de  la  branche  taillée ,  &  faire  la  taille  en  ta¬ 
lus  de  l’autre  côté  de  l’œil  ;  l’année  fuivante ,  on  coupe  la 
branche  qui  a  été  taillée  à  quatre  yeux  :  fi  le  courfon  n’en 
avoit  donné  aucune,  on  auroit  recours  à  la  branche  taillée 
à  quatre  yeux  l’année  précédente,  qui  en  adonné  quatre; 
on  lie  la  vigne  à  mefure  qu’elle  monte. 

Moyen  de  c  on  fer  ver  long-temps  les  beaux  Raifîns. 

Mettez  dans  le  fond  d’un  tonneau  bien  relié  ,  un  lit  de 
fon  de  froment  bien  feché  au  four,  ou  de  cendres  tami- 
fées;pofez  fur  ce  lit  vos  grappes  de  Raifin  proprement 
coupées,  fans  les  ferrer,  ni  en  mettre  deux  l’une  fur  l’au- 
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tretfur  cette  couche  de  grappes,  mettez  un  nouveau  lit  de 
fon  ou  de  cendres,  &  ainfi  alternativement  jufqu’au  haut 
du  tonneau  ,  &  de  maniéré  qu’il  foit  terminé  par  un  lit  de 
foh  ou  de  cendres;  bouchez  enfuite  le  tonneau  de  maniéré 
que  l’air  n’y  puilfe  pénétrer  :  vous  éprouverez  que  leRaifin 
fera  aufi]  fain  au  bout  de  huit  ou  dix  mois,  &  môme  d’un 
an,  que  lorfque  vous  l’y  aurez  mis.  Bien  plus,  fi  vous  vou¬ 
lez  lui  faire  reprendre  fa  fraîcheur,  coupez  le  bout  de  la 
branche  de  la  grappe  ,  &  faites-le  tremper  dans  du  vin  com¬ 
me  on  fait  tremper  un  bouquet  dans  l’eau,  obfervant  de 
mettre  les  blancs  dans  du  vin  blanc,  &  les  rouges  dans  du 
vin  rouge;  l’efprit  du  vin  leur  fera  reprendre  ce  qu’ils  au¬ 
ront  perdu  de  leur  qualité. 

Pv  Al  SINE,  maniéré  de  le  faire.  1°.  Les  raifins  doivent 
avoir  été  cueillis  par  un  temps  fec,  &  gardés  quelques  jours 
pour  les  lailfer  amortir:  enfuite  prclfcz  ces  raifins  entre  vos 
mains;  ôtez  les  grappes,  mettez  les  grains  fur  le  feu;  fai¬ 
tes-  les  bouillir  doucement  en  écumant  avec  foin;  ôtez  le 
plus  de  pépins  que  vous  pourrez  :  remuez  toujours  avec  un 
bâton  ou  fpatule;  diminuez  le  feu  à  mefure  que  le  Raifiné 
s’épaiflit  :  étant  réduit  û  la  troifieme  partie,  palfez-Ie  û  tra¬ 
vers  une  étamine  ou  gros  linge,  &  exprimez  les  peaux; 
puis  remettez  le  Raifiné  fur  le  feu,  &  achevez  de  le  faire 
cuire,  remuant  toujours,  &  verfez-le  dans  des  pots  qu’il 
faut  lailfer  découverts  jufqu’au  lendemain. 

RALE  ou  Rafle  de  genêt,  oifeaux  :  il  y  en  a  de  terre, 
&  d’autres  d’eau.  Le  Râle  de  terre  eft  gros  comme  une  per¬ 
drix  ,  mais  il  eft  phis  élancé  :  fon  plumage  eft  rouge  ,  blanc 
&  bigarré  ;  fon  bec  eft  long  &  pointu ,  il  relfemble  alfez 
aux  cailles:  il  habite  volontiers  dans  les  genêts,  &  fe  nour¬ 
rit  du  grain  de  cette  plante  ;  la  délicateffe  de  fa  chair  eft 
trôs-vantée.  Cette  oifeau  ne  vole  pas  facilement ,  mais 
il  court  d’une  grande  vïtelfe  :  on  chalfe  ces  oifeaux  au  fu- 
lil ,  &  on  les  prend  au  hallier. 

Râle  d’eau.  Il  eft  alfez  femblable  au  merle  :  il  a  le  plu¬ 
mage  des  poules  d’eau,  &  la  chair  un  peu  noire.  On  les 
trouve  dans  les  marais,  dans  les  étangs  &  dans  endroits  où 
il  y  a  des  joncs  :  on  les  chalfe  de  même  ;  au  refte  il  n’eft 
pas  fi  bon  que  le  Râle  de  terre. 

RAMIER.  Voyez  Pigeon. 

RAPE.  On  appelle  ainfi  une  préparation  faite  de  raifins 
(c  de  farments  mis  dans  un  tonneau,  par  lequel  on  fait  paf- 
fer  le  vin,  auquel  on  veut  donner  de  nouvelles  forces  Ôc 
une  belle  couleur,  &  lui  conferver  fon  premier  goût.  Pour 
cet  effet,  on  met  un  petit  lit  de  farments  au  fond  d’un  ton¬ 
neau  bien  relié  ,  &  au-deifus  une  couche  de  raifins ,  mais 
bien  mûrs ,  dont  on  a  coupé  les  queues  près  des  grains  , 
jufqu’au  bondon  :  on  fait  un  autre  lit  de  farments ,  &  par- 
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deffus  on  met  un  demi-pied  de  raifins  ,  de  maniéré  qu’il 
refte  un  pied  de  vuide  au  haut;  enfuite  on  fonce  le  tonneau  , 
on  le  met  en  place,  &  on  le  remplit  d’un  gros  vin  ronge 
jufqu’è  trois  doigts  du  bord,  afin  qu’il  puiffe  bouillir  avec 
facilité ,  &  on  l’entretient  comme  les  autres  vins. 

Il  y  a  un  autre  Râpé  pour  éclaircir  le  vin ,  &  qui  fe  fait 
avec  des  copeaux  de  bois  de  hêtre  neuf  bien  fecs  &  les  plus 
longs  qu’il  le  peut  :  on  les  fait  tremper  dans  l’eau  pendant 
deux  jours;  on  les  fait  bien  fecher,  &  on  en  remplit  le  ton¬ 
neau  jufqu’à  un  doigt  près  du  bord  ;  enfuite  on  ferme  le  ton¬ 
neau  :  on  y  verfe  par  le  hondon  une  chopine d’eau-de-vie; 
on  roule  le  tonneau  quelque  temps;  on  le  met  en  place;  on 
le  remplit  de  vin  ,  &  on  l’entretient  toujours  plein  :  fi  le  vin 
efl  long-temps  à  s’éclaircir,  on  doit  en  tirer  les  copeaux, 
les  laver  pour  en  ôter  la  lie,  les  faire  fécher,  &  les  imbi¬ 
ber  d’eau-de-vie. 

RAPPORT.  Terme  du  droit  Coutumier,  par  lequelon 
entend  que  les  enfants  qui  viennent  à  la  fuccelllon  de  leur 
pere  &  mere,  ou  autre  afcendant,  font  obligés  de  rappor¬ 
ter,  c’eft  à-dire,  de  faire  une  remife  à  la  fuccelïïon  com¬ 
mune  des  avantages  qu’ils  ont  reçus  d’eux  en  avancement 
d’hoirie,  pour  être  confondus  avec  les  autres  biens  de  la 
fuccefTion,  &  être  partagés  entre  eux  &  leurs  cohéritiers. 
Le  Rapport  a  été  introduit  pour  conferver  l’égalité  entre 
les  enfants,  &  qu’il  n’y  en  ait  pas  de  plus  avantagés  les  uns 
que  les  autres  :  cependant  les  enfants  peuvent  retenir  ces 
avantages,  en  renonçant  à  la  fuccefTion  de  leurs  pere  &  me¬ 
re  ,  ou  autre  afcendant ,  quand  même  ces  avantages  excéde- 
roient  leur  portion  d’hoirie. 

RAPT  (le)  eft  l’enlevement  violent  ou  la  fubornation 
que  l’on  fait  d’une  perfontie  ,  quand  ce  feroit  même  dans  la 
vue  de  l’époufer.  Le  crime  de  Rapt  efl  un  Cas  royal,  dont 
les  Baillifs,  Sénéchaux  &  Juges  Préfidiaux  peuvent  con- 
noître,  privativement  aux  autres  Juges  Royaux.  La  peine 
de  ce  crime  eft  capitale  ;  mais  dans  la  condamnation  de 
mort  qu’on  prononce  contre  le  raviffeur,  on  ajoute  par 
retentum ,  fi  mieux  n’aime  la  fille  époufer  :  en  outre,  le 
mariage  entre  le  raviffeur  &  la  perfonne  ravie,  eft  tou¬ 
jours  défendu  tant  qu’elle  eft  en  la  puiffance  du  raviffeurt 
on  préfume  qu’il  y  a  Rapt  de  féduétion,  quand  c’eft  une  per- 
fonne  mineure  qui  confent  de  fe  marier  fans  le  confente- 
ment  de  pere  &  mere;  &  ceux-ci  peuvent  faire  déclarer  le 
mariage  nul. 

RATAFIA.  Liqueur  d’un  grand  ufage.  Tous  les  fruits 
rouges  font  propres  ;\  en  faire  :  i°.  les  cerifes  doivent  être 
greffes ,  leur  noyau  petit ,  bien  mûres ,  mais  non  trop  ,  point 
tournées,  claires,  tranfparentes  &  de  bon  goût;  2°.  les 
guignes  doivent  être  très-mûres;  3°.  les  grofeilles  pareille¬ 
ment  , 
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Kient,  leurs  grains  tranfparents  &  gros  :  les  employer  auflî- 
tôc  qu’elles  font  cueillies;  40.  les  merifes ,  petites ,  la  peau 
fine  ,  noires  :  elles  corrigent ,  par  leur  douceur ,  les  acides  des 
autres  fruits ,  &  colorent  le  Ratafia.  La  fraife  &  la  framboife 
font  le  Ratafia  fin  &  le  parfument. 

,  Maniéré  de  le  faire.  Prenez  la  quantité  néceflaire  de  ce- 
nfes ,  merifes ,  fraifes  êc  framboifes  1  ôtez-leur  la  queue; 
écrafez-Ies ,  laiflez-les  infufer  l’efpace  du  foirau  matin,  ti- 
rez-en  le  jus  par  expreffion  ,  mettez-y  la  quantité  de  fucre 
proportionnée  au  jus,  paflez  le  jus  il  la  chauffe;  &  quand 
il  (era  clair ,  mettez-y  alors  votre  eau-de-vie  :  voici  les  épi¬ 
ces  qu’il  faut  pour  l’aflaifonneraent  du  Ratafia. 

Mettez  ,  dans  unepinte  d’eau-de-vie  ,  une  once  de  cannel¬ 
le  ,  deux  gros  de  macis  ,uti  gros  de  clous  de  girofle ,  le  tout  pi¬ 
lé  :  diftillez  cette  eau  à  l’alembic,  &  aflail'onnez  votre  Ra¬ 
tafia  de  cet  efprit  de  vin  épicé  ,  &  ,  pour  le  perfectionner, 
mettez-le  à  la  cave. 

La  recette  eft ,  par  exemple,  pour  douze  livres  de  ceri- 
fes , deux  livres  de  merifes,  une  livre  &  demie  de  framboi¬ 
fes,  quatre  onces  de  fucre  pour  chaque  pinte  de  jus,  dans 
lequel  on  le  fait  fondre  ;  &  deux  pintes,  &  quelque  chofe 
de  plus ,  d’eau-de-vie  ,  pour  ajouter  au  Ratafia. 

Ratafia  fin  &  fec  :  il  fe  fait  de  la  même  maniéré  que 
le  précédent;  mais  il  n’y  entre  pas  les  mêmes  fruits.  i*.On 
prend  égale  quantité  de  cerifes  &  de  grofeilles,  car  l’acide 
de  ces  dernieres  rend  le  Ratafia  plus  fec;  eu.  au  lieu  de 
merifes,  on  met  des  mûres  des  plus  noires;  30.  on  y  met 
de  la  framboife;  40.  beaucoup  plus  d’eau-dc-vie  que  dans 
le  précédent  &  beaucoup  moins  de  fucre  :  voici  la  quan¬ 
tité  de  chaque  chofe.  Vous  voulez  employer,  par  exem¬ 
ple  ,  trente  livres  de  cerife  :  cela  étant,  ajoutez-ÿ  trente 
livres  de  grofeille  ,  dix  livres  de  mûres,  fept  livres  de 
framboifes;  écrafez  tout  ce  fruic  bien  épluché  :  laiffez  ce 
mélange  en  infulîon  l’efpace  du  foir  au  matin ,  preffez  le 
bien  ,  mefurez  le  jus  exprimé  ;  ajoutez  ,  par  pinte  de  ce  jus , 
trois  onces  de  fucre  :  ce  dernier  étant  fondu  ,  paffez  le  jus 
à  la  chauffe;  quand  il  fera  clair,  mettez-y  l’eau-de-vie , 
dont  la  quautité  doit  être  d’une  chopine  &  demi-poilfon 
pour  chaque  pinte  de  jus.  Faites  l’aflàifonneraent  félon  le 
plus  ou  le  moins  de  jus,  &  fervez-vous  de  l’efprit  de  vin, 
comme  au  Ratafia  précédent. 

Ratafia  de  pêche.  Cueillez  ,  dans  un  temps  chaud,  les 
pêches  les  plus  belles,  les  plus  mûres ,  qui  auront  le  plus  de 
jus  :  paff'ez-les  aufli-tôt  dans  un  linge  fort;  exprimez-en 
bien  tout  le  jus;  faites-y  fondre  du  fucre;  puis  mettez-y 
de  l’eau-de-vie  ou  de  l’efprit  de  vin,  félon  l’excellence 
que  vous  voulez  donner  au  Ratafia  :  paffez  le  tout  à  la  chauf¬ 
fe  ,  &  étant  clair,  mettez-le  en  bouteilles  bien  bouchées: 
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on  ne  met  point  d’épices  à  ce  Ratafia.  Les  proportions 
pour  le  fucre  &  l’eau-de-vie ,  font  à  peu  près  les  mômes 
que  dans  les  Ratafias  précédents. 

Ratafia  de  fleurs  d’orange.  Voyez  Orange. 

Ratafia  de  caflïs.  Voyez  Caflis. 

Ratafia  de  cerifes  à  la  Provençale.  Choififlez  les  meil¬ 
leures  cerifes  que  vous  pourrez  trouver,  des  plus  mûres, 
&  qui  n’ont  aucune  tare  :  ôtez-leur  la  queue  fans  les  froif- 
fer;  mettez-en  le  poids  d’une  livre  dans  une  pinte  de  vin 
rouge  le  meilleur  &  le  plus  naturel.  Laiffez  infufer  vos  ce- 
rifes  dans  ce  vin  pendant  trois  femaines  dans  une  cruche 
ou  bouteille  bien  bouchée ,  que  vous  expoferez  au  plus 
grand  foleil,  &  que  vous  retirerez  tous  les  foirs.  Ce  temps 
écoulé,  féparez  les  cerifes  du  vin;  écrafcz-les  en  lespref- 
fant  dans  un  linge  pour  en  exprimer  le  jus;  puis  môlez  ce 
jus  avec  le  vin  ,  mefurez  le  tout ,  &  joignez-y  le  tiers  d’eau- 
de-vie;  par  exemple,  chopine  fur  trois  chopines  de  vin  & 
de  jus,  &  ajoutez  demi-livre  de  fucre  par  pinte  de  liqueur. 
Expofez  de  nouveau  ce  mélange  au  foleil  le  plus  chaud  & 
également  pendant  trois  femaines,  &  retirant  la  bouteille 
tous  les  foirs  :  après  ce  terme ,  paffez  le  tout  à  la  chauffe 
d’hypocras  ,  ou  au  travers  d’un  petit  fac  de  papier  brouil¬ 
lard  ,  le  Ratafia  fe  trouvera  bien  clarifié.  Il  faut  mettre  à 
la  cave  les  bouteilles  ,  après  les  avoir  bien  bouchées. 

Ratafia  de  baies  de  genievre.  Mettez  dans  une  cho¬ 
pine  de  bonne  eau-de-vie,  quatre  onces  de  baies  de  ge¬ 
nièvre  mûres,  demi-once  de  cannelle  en  petits  morceaux, 
douze  clous  de  girofle  ,  &  quatre  onces  de  fucre  candi ,  que 
vous  ferez  fondre  dans  quatre  onces  d’eau  rofe;  mettez  le 
tout  au  foleil  dans  une  bouteille  de  verre  double  bien  bou¬ 
chée  :  il  eft  bon  pour  les  indigeftions  &  les  douleurs  d’efto- 
mac  ;  la  dofe  eft  d’une  cuillerée  ou  deux  à  jeun. 

RATEAU.  Inftrument  de  jardinage  :  il  y  en  a  de  deux 
fortes;  les  uns  font  de  dents  de  fer  pour  drefler  les  plan¬ 
ches  &  compartiments,  les  autres  à  dents  de  bois  pour  net¬ 
toyer  les  allées  ratiffées. 

RATE,  (mal  de)  Remedes.  Ufez  d’une  tifane  faite  avec 
la  l'colopendre  ou  langue  de  cerf  &  le  politrio  :  ou  faites 
bouillir,  dans  de  l’eau  de  fontaine,  une  Rate  de  bœuf:  bu¬ 
vez  pendant  neuf  matins  un  petit  verre  de  cette  décoc¬ 
tion;  puis  mettez  fécher  la' môme  Rate  dans  un  four,  en¬ 
veloppée  de  papier:  étant  feche,  réduifez-la  en  poudre  ; 
partagez-la  en  neuf  parties,  &  avalez-en  une  chaque  jour 
dans  un  petit  verre  de  cette  décoétion  pendant  neuf  jours. 

Prenez  deux  poignées  de  feuilles  de  verveine,  deux  on 
trois  blancs  d’œufs,  6t  ce  qu’il  faudra  de  farine  d’orge,  ou 
de  lèigle.  Pilez  la  verveine  dans  un  mortier,  vous  y  met- 
srsz  les  blancs  d’œufs  &  la  farine  :  mêlez  le  tout;  faites-en 
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tïîi  cataplafme  étendu  fur  des  étoupes  lin  peu  épaiiïes,  & 
appliquez-le  bien  chaudement  fur  la  région  de  la  Rate: 
laiflez-l’y  quinze  ou  feize  heures,  continuez  jufqu’à  gué- 
rifon.  Ce  cataplafme  attire,  comme  par  Une  fueur  de  fang, 
toute  l’humeur  maligne  ,  &  il  eft  fort  propre  pour  la  pleu- 
réfie. 

Rate  opilée.  (ou  obftrmftion  de  la)  On  le  connoît  par 
la  tenfion  &  la  dureté  du  côté  gauche  fous  les  côtes ,  avec 
difficulté  de  refpirer  quand  le  malade  fe  preffe  de  marcher. 
Remede.  Faites  bouillir  une  pinte  d’eau  dans  un  vailfeau 
convenable;  lorfqu’elle  bouillira,  jettez  dedans  deux  on¬ 
ces  de  limaille  d’acier;  faites-lui  prendre  encore  un  bouil¬ 
lon  ou  deux,  &  l’ôtez  de  deffus  le  feu  :  faites  boire  de 
cette  eau  au  malade  à  tous  fes  repas.  L’eau  dans  laquelle 
les  Forgerons  trempent  leur  fer,  eft  bonne  à  boire  pour  la 
Rate. 

Si  la  Rate  eft  gonflée  :  pilez  des  feuilles  vertes  de  tabac 
dans  un  mortier  avec  un  peu  de  vinaigre,  &  appliquez-en 
le  matin  fur  la  région  de  la  Rate  ,  en  forme  de  cataplafme  t 
le  marc  &  le  jus  pour  en  amollir  la  dureté. 

Rate  fquirrheufe.  On  connoît  que  la  Rate  a  dégénéré 
en  fquirrhe,  par  un  fentimentde  pefanteuren  cette  région 
avec  difficulté  de  refpirer  &  de  fe  tenir  couché  fur  cette 
partie.  Remede.  Compofez  des  pilules  avec  une  once  d’a- 
loès ,  que  vous  ferez  infufer  &  digérer  à  feu  lent  dans  une 
infuflon  ou  fuc  de  rofes  pâles  :  ajoutez-y  deux  dragvnes  de 
gomme  ammoniac;  donnez-en  une  dragme  avant  le  fouper, 
deux  fois  la  femaine. 

Faites  boire  au  malade  une  tifane  ordinaire  d’une  once 
de  limaille  d’acier  que  l’on  fera  bouillir  avec  l’eau  de  ri¬ 
vière  ou  de  fontaine,  après  avoir  enfermé  l’acier  dans  un 
nouet.  Faites  un  cataplafme  avec  la  racine  de  coulevrée 
râpée  bouillie  avec  le  vinaigre,  &  appliquez-Ie  fur  la  ré¬ 
gion  de  la  Rate.  La  femence  de  moutarde  pilée  avec  de 
l’urine,  eft  fort  bonne  appliquée  en  cataplafme. 

RATISSOIRE.  Outil  de  jardinage  :  les  unes  ont  le 
tranchant  renverfé  comme  des  houes  pour  couper  l’herbe 
en  tirant  à  foi;  les  autres  ratilfent  en  avant. 

RATS.  Comme  les  Rats  caufent  beaucoup  de  dégâc 
dans  les  maifons  &  dans  les  jardins,  il  faut  leur  faire  la 
guerre  en  leur  drelfant  plufieurs  piégés.  1°.  On  peut  les 
attraper  avec  des  quatre  de  chitfre  qui  font  connus  de  touc 
le  monde;  2°.  avec  de  l’arfenic  en  poudre,  quand  on  peut 
en  avoir,  &  eu  le  mettant  dans  un  lieu  où  les  chats,  ni  les 
chiens,  ni  des  enfants  puiflent  aller,  car  on  ne  fauroit  pren¬ 
dre  trop  de  précaution  :  on  met  de  cette  poudre  fur  un 
morceau  de  fromage  ou  de  beurre ,  &  les  Rats  crevent  in¬ 
failliblement  ;  3".  on  peut  mettre  de  l’eau  dans  un  chau- 
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deron;  &  pour  que  les  Rats  viennent  s’y  noyef,  on  couvré 
cette  eau  d’une  bonne  couche  de  poulïïere  de  bled,  après 
qu’il  a  été  vanné  ;  40.  on  les  fait  mourir  encore  avec  de 
la  limaille  de  fer  mêlée  avec  du  levain. 

RAVE.  Plante  dont  il  y  a  plufieurs  efpeces  :  la  pre¬ 
mière  s’appelle  Rave  ;  la  fécondé ,  grand  raifort  ;  la  troifieme  , 
petit  raifort,  ou  improprement  Rave  de  Paris.  C’eft  cette 
derniere  qui  eft  le  plus  en  ufage  :  on  la  cultive  dans  les 
jardins;  fes  feuilles  font  grandes  &  rudes  au  toucher,  s’élè¬ 
vent  jufqu’à  près  de  deux  pieds;  fes  fleurs  font  purpurines 
&  difpofées  en  croix  ;  fa  racine  longue ,  blanche  ou  rouge 
en  dehors;  fes  femences  rouges  &  rondes.  Maniéré  de  les 
cultiver.  On  peut  en  femer  tous  les  mois  ,  depuis  Février 
jufqu’en  Septembre  :  on  laide  monter  les  premières  femées 
pour  avoir  de  la  graine;  on  en  feme  la  graine  fur  couche, 
puis  on  fait  des  trous  avec  le  doigt  à  trois  ou  quatre  pouces 
de  diftance  ;  on  met  trois  graines  de  Raves  dans  chaque 
trou,  on  les  recouvre  de  terre  ;  &  s’il  fait  froid  on  les  en 
garantit  avecdes  pailladons  :  en  tout  autre  temps  que  l’Hyver, 
on  peut  les  femer  fur  couche  ou  fur  planches  ,  en  rayons, 
ou  en  plein  champ. 

Les  bonnes  efpeces  de  Raves  font  celles  qui  donnent  peu 
de  feuilles ,  &  qui  ont  le  navet  long  &  rouge  ;  c’eft  lagraine 
de  ces  fortes  d’efpeees  qu’il  faut  fe  procurer  :  on  appelle 
raifort  l’efpece  de  Rave  qui  eft  fort  grofle,  &  d’un  goût  pi¬ 
quant  ;  on  emploie  la  Rave  dans  certaines  maladies ,  fa  ra¬ 
cine  eft  bonne  contre  la  fievre  des  reins  ,  les  obftruétions 
du  foie ,  la  toux,  &c. 

Raves  de  falade,  ou  raifort.  Maniéré  de  les  faire  ve¬ 
nir  en  tout  temps,  félon  la  méthode  des  Peres  Minimes 
dePaflï;  c’eft-à-dire,  dans  l’Été  ou  l’Hyver,  outre  le  Prin- 
tems  &  &  l’Automne  qui  font  ordinairement  les  deux  feu¬ 
les  faifons  auxquelles  elles  réufliiïent. 

Prenez  de  la  graine  de  Raves  ordinaire  ,  mcttez-la  trem-  ' 
per  pendant  vingt-quatre  heures  dans  de  l’eau  de  riviere  ; 
puis  mettez-!a  dans  un  petit  fac  de  toile  bien  lié,  expofez 
le  fac  à  la  plus  forte  chaleur  du  foleil  pendant  vingt-quatre 
heures,  la  graine  germera  au  bout  de  ce  temps;  femez-la, 
comme  toute  autre  graine  ,  dans  une  terre  bien  expofée  au 
foleil,  enfuite  faites  fcier  une  futaille  par  le  milieu,  afln 
qu’elle  vous  fournifle  comme  deux  baquets  qui  s’adaptent 
exactement  l’un  à  l’autre  ;  un  feul  peut  fervir  en  Été  pour 
chaque  efpace  de  terre  en  femence ,  mais  il  en  faut  deux 
pour  l’Hyver  :  il  ne  faut  femer  de  graine  qu’autant  qu’un 
baquet  en  peut  couvrir;  la  graine  étant  femée,  couvrez-là 
avec  un  baquet,  au  bout  de  trois  jours  vous  trouverez  vos 
Raves  de  la  grandeur  &  grofleur  des  petites  civettes  blanches , 
ayant  à  leur  extrémité  deux  petites  feuilles  jaunes  ou  rou- 
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geàtres  hors  de  terre  :  ees  Raves  font  bonnes  à  couper  6c 
à  mettre  en  falade.  Pour  en  avoir  aulli  en  Hyver,  faites 
tremper  la  graine  dans  de  l’eau  tiede ,  expofez-Ia  au  foleil 
ou  en  lieu  chaud  pour  la  faire  germer,  faites  chaufferdeux 
baquets ,  rempliffez-en  un  de  terre  bien  fumée  ,  femez-y 
votre  graine,  couvrez-la  avec  l’autre  baquet  ,  arrofez-Ia 
avec  de  Peau  tiede  toutes  les  fois  qu’elle  en  a  befoin ,  fai¬ 
tes  porter  ces  deux  baquets  bien  joints  l’un  contre  l’autre 
dans  un  fouterrein  chaud;  au  bout  de  quinze  jours  vous 
pourrez  cueillir  votre  falade. 

RAVINES  (les)  font  caufées  par  des  crues  d’eau 
qui  font  des  ravages  dans  les  campagnes.  Pour  s’en  garan¬ 
tir,  il  faut,  dans  les  lieux  par  oit  les  eaux  prennent  leurs 
cours,  faire  des  rigoles  &  des  foffés  pour  en  affaiblir  l’im- 
pétuofué  ,  6c  les  conduire  dans  des  prés  ou  autres  endroits 
cil  l’on  veut  qu’elles  fe  déchargent. 

RAYONS.  Terme  de  jardinage.  Ce  font  des  traces 
que  l’on  fait  quand  on  rayonne  des  planches  ,  ce  qui  a  lieu 
quand  onfeme  par  rayons,  au  lieu  de  femer  à  plein  champ, 
c’eft-à-dire ,  qu’on  trace  les  planches  avec  le  bout  d’un  bâ¬ 
ton,  ouïe  manche  d’une  beche  couchée  de  fon  long,  pour 
y  femer  certains  légumes,  comme  ofeille,  poirée,  perfil, 
cerfeuil,  épinars;  puis  on  remplit  de  terre  les  rayons  fans 
les  herfer. 

R  E  B  1  N  A  G  E.  On  appelle  ainfi  le  troifieme  labour 
qu’on  donne  aux  terres  à  blé ,  lorfque  l’herbe  commence 
à  abonder  fur  le  gueret:  il  faut  fumer  les  terres  avant  que 
de  le  donner. 

RECELÉ  (un)  eft  le  crime  commis  par  un  cohéritier 
qui  détourne  des  effets  d’une  fucceflïon  ,  ou  par  un  des  con¬ 
joints  qui  détourné  des  effets  de  la  Communauté. 

Les  Recélés  fe  pourfui vent  à  l’extraordinaire ,  c’eft-à-dire  , 
qu’on  fait  informer  des  Recélés;  on  fait  publier  un  rnoni- 
toire  :  mais  lorfqu’on  agit  contre  la  femme  du  défunt,  les 
informations  font  converties  en  enquêtes;  il  en  eftdemême 
à  l’égard  des  complices  de  la  veuve.  Lorfque  les  Recélés 
ont  été  fait  du  vivant  du  mari,  &  qu’elle  en  eft  convain¬ 
cue,  elle  eft  privée  de  la  part  qui  lui  appartenoit  dans  les 
effets  qu’elle  a  détournés.  Que  s’ils  ont  été  fait  après  fa 
mort,  6:  que  la  veuve  accepte  la  communauté ,  elle  eft 
privée  de  la  part  qu’elle  y  pouvoit  avoir ,  tant  dans  les  chofes 
recélées,  que  dans  l’ufufruit  de  l’autre  moitié,  lorfqu’elle 
eft  donataire  mutuelle  ;ét  fi  elle  renonce  à  la  communauté, 
elle  eft  obligée  de  payer  la  moitié  des  dettes,  finis  pou¬ 
voir  renoncer  à  la  Communauté;  mais  fi  elle  a  récélé  les 
effets  après  fa  rénonciation  à  la  Communauté ,  elle  eft  feu¬ 
lement  condamnée  aux  dommages  ôc  intérêts  envers  les 
héritiers  ou  les  créanciers. 
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RECOLTE.  Ce  terme  s’applique  ordinairement  an 
temps  où  l’on  recueille  les  grains.  Préfages  d’une  bonne  Ré¬ 
colté.  Lorfque  l’Hyver  a  été  froid  &  fec,  &  qu’il  eft  tombé 
des  neiges  qui  ont  féjourné  fur  la  terre  &  fe  font  imbibées 
infenfiblement  fans  dégel  marqué  ,  &  qu’après  cela  le  froid 
ou  la  fécherelfe  ont  empêché  les  herbes  de  pouffer  avant  le 
Printemps,  on  peut  efpérer  une  belle  Récolté  en  tout  gen¬ 
re  ,  parce  que  la  terre  s’eft  rcpofée,  &  qu’elle  ne  s’eft  point 
fatiguée  à  pouffer  inutilement  de  trop  bonne  heure  :  tous 
les  fels  y  font;  ils  n’ont  point  été  leffivés  par  des  pluies 
trop  abondantes  &  prématurées.  EJJai  fur  l'Admin.  des 
terres. 

On  penfe  ordinairement  que  dans  dix  ans  nous  avons  une 
très-mauvail'e  Récolte ,  deux  fort  médiocres,  cinq  ordinai¬ 
res,  &  deux  abondantes  :  cette  combinaifon  s’accorde  à  peu 
près  avec  l’expérience. 

RECONDUCTION  tacite.  On  appelle  ainfi  la  con¬ 
tinuation  d’un  bail,  par  le  confentement  tacite  &  mutuel  du 
bailleur  &  du  preneur,  &  félon  les  conditions  portées  par 
le  bail:  cette  tacite  Reconduction,  n’eft  que  pour  un  an, 
pour  les  héritages  de  la  Campagne  ;  mais  elle  ne  donne  point 
d’hypotheque  pour  le  temps  de  la  prorogation  ;  elle  n’a  lieu 
que  dans  les  baux  conventionnels ,  &  non  dans  les  baux  judi¬ 
ciaires.  A  l’égard  des  baux  à  loyer,  la  prorogation  n’en  dure 
qu’autant  que  l’habitation  du  locataire  ditreroit  s’il  n’y  avoit 
point  eu  de  bail;  &  le  bailleur  &  le  preneur  peuvent  inter¬ 
rompre  la  Reconduction  quand  ils  veulent ,  en  donnant  congé 
dans  le  temps  réglé  par  la  coutume. 

RECONNOISSANCE.  C’eft  un  a  été  par  lequel  on 
reconnoît  une  dette  contenue  dans  un  feul  billet  :  cette  re- 
connoilfance  d’écriture  fe  fait  pardevant  Notaire  ou  en  Juf- 
tice  :  au  premier  cas,  c’eft  du  confentement  des  parties; 
elle  fe  fait  en  Juftice ,  quand  le  porteur  de  la  promeffe  ,  ou 
billet,  ou  autre  écriture  privée,  fait  alïigner  celui  qui  l’a 
fignée  à  comparoître  devant  le  Juge,  pour  reconnoître  ou 
denier  fon  feing,  à  l’effet ,  en  cas  de  dénégation  ,  de  faire 
faire  la  vérification  de  la  piece  par  des  experts.  Ce  même 
porteur  de  promeffe  doit  mettre  en  même-temps  fa  piece 
au  Greffe  &  dont  le  Greffier  dreffe  fon  procès  verbal,  faire 
fignifier  le  tout  au  domicile  de  la  partie;  &  0  celle-ci  ne 
conlîitue  pas  Procureur,  on  leve  le  défaut,  faute  de  com¬ 
paroître  ;  &  pour  le  profit ,  la  promeffe  eft  tenue  pour  recon¬ 
nue,  &  la  demande  adjugée  :  fi  la  partie  affignée  comparoîc 
à  l’audience  ,  &  dénie  l’écriture,  on  ordonne  que  la  piece 
fera  vérifiée,  tant  par  témoins  que  par  comparaifon  d’écri- 
îures  publiques,  pardevant  un  des  Juges  qui  ont  affifté  â  l’au¬ 
dience  :  que  fi  la  partie  dénie  l’écriture  par  des  défenfes , 
en  doit  lui  faire  fommation  de  comparoître  devant  le  Juge 
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pour  procéder  à  la  vérification  de  l’écriture  déniée;  &  ,  à 
cet  effet ,  nommer  &  convenir  d’experts  &  de  pièces  de  com- 
paraifon.  Voyez  Ecriture  privée. 

Reconnoissance.  Ce  terme  s’entend  auffi  du  cens 
qui  eft  dû  à  un  Seigneur,  quand  on  déclare  qu’on  reconnoîc 
tenir  une  terre  de  lui  à  cens,  ou  à  quelque  redevance  an¬ 
nuelle. 

RECOUPES  (les)  ne  font  autre  chofe  que  la  farine  que 
l’on  tire  du  fon  remis  au  moulin  ou  au  fas:les  pauvres  gens 
en  font  du  pain;  ceux  môme  qui  font  à  leur  aifeen  mêlent 
avec  la  farine  ordinaire. 

REDEVANCES.  On  entend  par  ce  mot  les  droits  ou 
charges  auxquels  les  propriétaires  d’héritages  font  tenus  en¬ 
vers  le  Seigneur  féodal  ou  cenfier;  telles  font  les  Rentes  fon¬ 
cières,  lefquelles  font  dues  par  chaque  année  par  les  poffef- 
feurs  des  héritages,  &  qui  font  dues,  ou  en  argent,  ou  en 
grains,  ou  en  volailles,  ou  autres  chofes. 

Il  eft  effentiel  pour  le  Seigneur  d’une  terre ,  de  ne  point 
laiffer  arrérager  trop  long-temps  ces  fortes  de  Redevances  ; 
car  c’eft  ruiner  le  payl'an,  &  fe  préparer  des  procès.  Un  la¬ 
boureur,  par  exemple,  qui  doit  cinq  livres  par  an  de  cen- 
fives  pour  quarante  arpents  de  terre,  à  deux  fols  fis  deniers 
l’arpent,  payera  facilement,  fi  on  ne  laiffe  pas  accumuler 
plus  de  trois  ans  ;  mais  fi  on  lui  demande  vingt ,  ou  trente  ans 
à  la  fois,  il  faudra  le  ruiner. 

REGAIN.  On  appelle  ainfi  l’herbe  qui  repouffe  dans  les 
prés,  quelque  temps  après  qu’on  les  a  fauchés.  Les  Regains 
font  bons  &  abondants  quand  l’Eté  a  été  pluvieux  ;  on  les 
fauche  à  la  mi-Septembre  :  après  ce  ternie ,  on  peut  mener 
les  beftiaux  dans  les  prés  pendant  le  reftede  l’Automne,  6c 
pendant  l’Hyver ,  jufqu’à  ce  que  l’herbe  recommence  à  poin¬ 
ter  :  c’eft-à-dire ,  au  mois  de  Mars;  car  la  plupart  des  cou¬ 
tumes  donnent  droit  de  vaine  pâture,  depuis  la  fin  de  Sep¬ 
tembre  jufqu’au  mois  de  Mars. 

REGARD.  Lieu  pratiqué  pour  aller  vifiter  les  défauts 
d’une  piece  d’eau,  &  les  inconvénients  d’une  conduite. 

REGLES  des  femmes.  Rcmede  contre  les  Réglés  trop 
abondantes ,  ou  les  pertes.  Prenez  les  écorces  de  trois  oran¬ 
ges  aigres,  qui  ne  foient  pas  tout-à-fait  mûres ,  coupez-les 
par  petits  morceaux ,  faites-les  bouillir  dans  quatre  pintes 
d’eau,  à  la  réduction  de  la  moitié;  paffez  la  décoétion  par 
un  linge,  donnez-en  deux  verres  tiedesàjeun,  à  une  heure 
de  diftance  l’un  de  l’autre;  on  peut  môme  éteindre  un  fer 
rouge  dans  cette  décoélion  pour  la  rendre  plus  aftringente  ; 
mais  il  la  faut  faire  plus  légère  pour  les  perfonnes  dont  la 
poitrine  eft  délicate:  c’eft-û-dire,  la  faire  dans  une  plus 
grande  quantité  d’eau,  6:  y  ajouter  un  peu  de  fucre. 

Autre  remede.  Prenez  des  feuilles  de  bourfe  à  pafteur ,  & 
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de  plantain  ,  de  chacune  une  poignée;  arrofez-Ies  de  vinai¬ 
gre  en  les  pilant  dans  un  mortier,  faites-les  cuire  dans  une 
poêle,  en  confiftance  de  cataplafme ,  que  vous  appliquerez 
le  plus  chaudement  qu’il  fera  polïible  au  bas  du  ventre;  on 
doit  le  répéter  quelques  jours  de  fuite. 

Prenez  telle  quantité  que  vous  voudrez  de  fuie  de  che¬ 
minée;  mêlez-la  avec  du  bon  vinaigre  que  vous  applique¬ 
rez  fous  les  genoux  en  cataplafme,  &  vous  le  renouvelle¬ 
rez  quand  il  fera  fec.  Epb.  d'All. 

Réglés  supprimées.  Remede  pour  les  procurer. 
Prenez  des  feuilles  de  romarin,  de  poulliot,  de  chacune 
deux  poignées;  de  celles  de  fabine  une  demi  poignée;  du 
fafran  gâtinois,  du  borax,  de  chacun  deux  gros;  de  la  li¬ 
maille  de  fer  crud  ,  une  once  :  mettez  le  tout  macérer  à 
froid  pendant  huit  jours  dans  fix  pintes  de  bon  vin  rouge; 
paffez  enfuite  le  vin  que  vous  garderez  pour  l’ufage.  Ladofe 
eft  d’un  grandi  verre  froid  le  matin  à  jeun,  pendant  neuf 
jours;  mais  ce  remede  n’eft  bon  que  lorfque  les  premières 
voies  font  purifiées  par  la  purgation,  la  faignée,  &  quel¬ 
ques  bouillons  rafraîchilfants  ,  &  il  n’eft  pas  bon  pour  lesfu- 
jcts  pléthoriques ,  &  dont  les  organes  font  échauffés. 

Si  la  fupprefflon  des  Réglés  eft  fubiie  ,  c’eft-à-dire  ,  qu’elle 
arrive  par  une  peur,  une  chûte,  un  mouvement  de  colere, 
ou  autre  accident,  fervez-vous  de  la  potion  fuivante.  Pre¬ 
nez  un  demi-gros  de  fafran,  verfez  deffus  un  grand  verre 
d’eau  bouillante  ,  &  laifTez-le  infufer  furies  cendres  chaudes 
pendant  une  heure;  coulez  la  liqueur  par  un  linge  avec 
forte  expreflion ,  ajoutez  à  la  colature  le  jus  exprimé  d’une 
orange  aigre  pour  une  dofe  à  donner  fur  le  champ.  Il  faut 
que  la  maiade  mette  la  chemife  d’une  perfonne  faine  qui  les 
a  actuellement.  Epb.  d'All. 

Faites  bouillir  une  bonne  poignée  de  matricaire  dans  un 
pot  de  terre  verniffé,  tenant  deux  pintes  d’eau,  à  la  con- 
fomption  des  deux  tiers  :  donnez  un  bon  verre  tiede  de  cette 
décoClion,  trois  ou  quatre  matins  de  fuite  3  jeun,  vers  le 
temps  à  peu  près  que  les  Réglés  doivent  venir. 

Le  parfum  de  l’armoife  &  du  fouci ,  jettés  dans  un  ré¬ 
chaud  de  feu,  reçu  par  le  bas,  eft  un  fort  bon  remede. 

REGLISSE.  Plante  qui  croît  aux  pays  chauds  :  fa  ra¬ 
cine  eft  d’un  grand  ufage  pour  les  tifanes  &  autres  remedes. 
La  bonne  doit  être  bien  nourrie  ,  rougeâtre  en  dehors ,  jaune 
en  dedans,  d’un  goût  fucré  ;  elle  humeCte  la  poitrine  :  fon 
ufage  eft  pour  adoucir  l’acrimonie  des  humeurs,  la  toux  & 
les  affections  de  la  gorge. 

RE  J  E  TT  O  N  S.  On  entend  par  ce  mot ,  les  jets  qui  for¬ 
cent  du  pied  d’une  plante  :  les  véritables  Rejetions  ont  des 
racines;  ils  fervent  à  donner  de  nouvelles  plantes ,  &  ils  re¬ 
prennent  aifément. 
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REINS,  (maladie  des)  Elles  ont  diveiTes  caufes:  io.  el¬ 
les  peuvent  provenir  des  obftruétions  qui  le  forment  dans 
les  Reins,  par  le  fable  ou  pierre  qui  s’y  amalTent;  &  le  ma¬ 
lade  éprouve  alors  des  douleurs  violentes ,  des  vomiffements 
&  des  mouvements  de  iievre,  une  diminution,  &  quelque¬ 
fois  une  fuppreflïon  totale  d’urine. 

Remede.  On  doit  mettre  en  ufage  les  faignées,  le  demi- 
bain,  la  boilïon  de  graine  de  lin  &  de  guimauve,  les  la¬ 
vements  adoucilTants ,  les  potions  huileufes,  le  baume  de 
copahu.  1°.  Par  le  gravier  ou  les  petites  pierres  qui  fe  for¬ 
ment,  par  le  tartre  que  l’urine  charie  avec  elle:  càr  les  pe¬ 
tites  pierres  ne  pouvant  pafTer  par  les  urines,  caufent  des 
douleurs  aiguës  qu’on  appelle  néphrétiques.  Remede.  Ufer 
des  mêmes  que  ci-defliis,  &  y  ajouter  les  eaux  de  Forges. 
3°.  Par  la  chûte  du  gravier  &  des  pierres  dans  la  veflie  ; 
mais  plus  les  pierres  font  grottes,  plus  les  douleurs  qu’elles 
caufent  font  vives,  parce  qu’elles  paflentavec  peine  &  len¬ 
teur,  des  Reins  dans  la  veflie.  Lesremedes  capables  de  fou- 
lager  le  malade  font,  la  faignée  réitérée,  le  demi-bain,  les 
potions  diurétiques  &  narcotiques.  4°.  Par  la  formation  qui 
fe  fait  d’une  pierre  dans  les  Reins,  qui  s’y  enchafle  &  n’en 
peut  plus  fortir,  &  qui  caufe  une  pefanteur  douloureufe 
dans  les  parties,  &  quelquefois  des  ulcérés.  Remede.  Ou¬ 
tre  ceux  indiqués  ci-defïus ,  on  doit  y  ajouter  la  tifane  faite 
avec  la  racine  d’énula  campana,  le  lait  d’ânefle.  Voyez  Diu¬ 
rétiques.  Voyez  Pierre. 

Autres  remedes  pour  le  mal  de  Reins.  Prenez  une  once 
de  moelle  de  cafle  bien  mondée ,  une  pinte  d’eau  commune  , 
&  un  peu  de  reglifle  :  mettez  le  foir  la  cafle  dans  un  plat , 
faites  bouillir  l’eau  avec  la  reglifle,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit 
réduite  à  la  moitié,  jettez  cette  eau  toute  bouillante  deflus  la 
cafle  ,  coulez-Ia  le  lendemain  ,  &  l’avalez. 

Appliquez  fur  les  Reins,  entre  deux  linges  fins,  un  con¬ 
combre  ,  ou  une  citrouille  coupée  en  plufieurs  tranches; 
renouveliez  cette  application. 

Ulcérés  des  Reins  &  de  la  veflie.  Remede.  Prenez  cha¬ 
que  matin  une  demi-dragme  de  bol  d’armenie  dans  un  verre 
de  lait  de  vache  nouvellement  trait.  La  poudre  des  écre- 
vifles  pêchées  en  pleine  lune ,  mifes  dans  un  pot  de  terre 
neuf,  bien  verniffé,  placé  à  l’entrée  du  four,  pour  les  fé- 
cher  fans  les  brûler ,  efl  merveilleufe  contre  les  ulcérés  des 
Reins  &  de  la  veflie.  Voyez  Pierre.  Voyez  Gravelle. 

Foiblefle  de  Reins.  Remede.  Pilez  du  Romarin,  de  la 
lavande,  de  la  fauge ,  du  thym,  du  bafllic,  &  autres  her¬ 
bes  aromatiques,  exprimez-en  le  jus,  mettez-Ie  dans  une 
bouteille,  couvrez  cette  bouteille  de  pâte  d’orge,  met- 
tez-la  dans  le  four,  en  même-temps  que  le  pain  :  ce  der¬ 
nier  étant  cuit,  tirez  la  bouteille  ,  ôtez  la  pâte,  remettez-ets 
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de  nouvelle,  faites-Ia  cuire  une  fécondé  fois;  cela  fait, 
fervez-vous  de  l’eau  qui  eft  dans  la  bouteille,  pour  en 
bafliner  les  Reins;  elle  les  fortifiera,  ainfi  que  les  nerfs. 

RELIEF  ( droit  de )  Rachat,  (ou  le)  C’elt  un  droit 
qui  eft  dû  pour  les  mutations  qui  arrivent  de  la  part  du 
vaffal,  autres  que  la  vente  du  fief  ;  car  il  n’en  eft  jamais  dû 
pour  les  mutations  qui  arrivent  de  la  part  du  Seigneur  :  il 
n’eft  point  dû  encore  de  droit  de  relief,  quand  les  muta¬ 
tions  arrivent  par  fucceûion  ou  donation  en  ligne  directe , 
foit  afcendante  ou  defcendante.  Le  droit  de  relief  eft  ordi¬ 
nairement  le  revenu  d’un  nn,  ou  le  dire  de  prud’hommes, 
ou  une  fomme  une  fois  offerte  de  la  part  du  vaffal  ;  car 
pour  faire  des  offres  valables,  il  eft  obligé  de  faire  ces 
trois  offres. 

REMEDES  (les)  font  les  moyens  que  l’art,  pro¬ 
fitant  des  fecours  de  la  nature,  emploie  avec  diverfes  pré¬ 
parations  pour  la  guérifon  des  maux  du  corps ,  tant  intérieurs , 
qu’extérieurs:  on  les  divife  en  plufieurs  claffes. 

i°.  Les  altérants,  qui  par  leur  chaleur  mettent  les  hu¬ 
meurs  en  agitation;  tels  font,  le  girofle,  le  poivre,  la 
mufcade  ,  la  cannelle,  le  café,  les  graines  d’anis ,  fenouil, 
cumin,  carvis,  &c.  a0.  Les  rafraichiflants;  tels  font,  la 
laitue  ,  le  pourpier ,  la  bourrache,  la  buglofe,  les  quatre 
femences  froides,  favoir,  la  citrouille,  courge,  melon, 
concombre  :  on  y  peut  ajouter  celles  de  pourpier,  laitue  , 
endive ,  chicorée  ,  &  ceux  qui  rafraîchirent  le  fang ,  com¬ 
me  l’orge  mondé,  les  émulfions,  les  bains.  30.  Les  émol¬ 
lients  ,  qui  font  compofés  de  parties  gluantes ,  comme  la  mau¬ 
ve  ,  la  guimavc  ,  la  pariétaire  ,  le  lys  ,  le  feneçon  ,  la  femence 
de  lin.  40.  Lesrelferrents ,  qui  font  propres  à  précipiter  l’hu¬ 
meur  âcre  qui  caufe  le  flux  de  ventre  ;  tels  font,  le  bol,  la 
terre  (igillée  ,  les  yeux  d’écreviiïes ,  le  corail ,  l’ipécacuanha, 
les  tamarins,  la  rhubarbe  :  les  trois  derniers  ont  encore 
une  vertu  purgative.  s<!.  Les  tranfpiratifs  ,  comme  la  fquine, 
la  falfe  pareille.  6°.  Les  apéritifs ,  comme  les  racines  de 
gramen,  de  fraificr  ,  de  fougere  mâle,  d’arrete-bœuf,  de 
chardon- rolland.  70.  Ceux  qui  lâchent  le  ventre  ,  comme 
pruneaux,  cerifes  ,  pommes,  violettes ,  fleurs  de  pêcher. 
8°.  Ceux  qui  amoliffent  doucement,  &  qui  humeélent  l’â- 
creté  du  fang,  comme  les  bouillons  au  veau,  les  décollions 
de  buglofe,  &  autres  herbes  rafraîchiffantes.  9°.Le$  rélolii- 
tifs ,  qui  ramolliffent  les  humeurs  lorfqu’elles  retardent  la  cir¬ 
culation  du  fang,  comme  les  farines  d’orge,  de  froment, 
feves,  lentilles,  dont  on  fait  les  cataplafmes.  ic°.  Les  dé¬ 
tergents,  qui  ont  des  parties  falines,  comme  l’aigremoine  , 
la  bugle,  la  fanicle ,  la  pervenche,  l’aloës,  la  myrrhe,  l’a¬ 
lun.  ii°  Les  aftringents,  qui  refferrent,  comme  le  vin  ferré, 

i’oxicrat,  ôte.  ou  le  vinaigre  mêlé  avecl’eau,&c.  ia°.Les 
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Purgatifs  ;  ils  font  de  plufieurs  fortes  :  ceux  qui  purgent 
la  pituite,  font  l’agaric,  la  coloquinte ,  les  fleurs  de  pêcher; 
ceux  qui  difpofent  la  bile  à  fe  détacher,  comme  la  ca(Te,Ia 
rhubarbe;  ceux  qui  purgent  la  mélancolie ,  comme  le  féné, 
la  fcammonée  ,  l’ellébore  ,  &c.  ceux  qui  purgent  toutes 
fortes  d’humeurs ,  comme  la  manne  ,  le  catholicon  :  les 
émétiques  ou  vomitifs ,  comme  le  tartre  émétique,  l’ipé- 
cacuanha,  le  foie  d’antimoine,  le  vitriol.  130.  Les  fudori- 
fiques;  tels  font  le  gayac,  la  falfe  pareille,  la  fquine,  les 
fels  volatils.  140.  Les  diurétiques,  qui  raréfient  le  fang  par 
leurs  parties  falines ,  comme  le  criftal  minéral ,  le  vin  blanc , 
les  racines  de  perfil ,  d’ache  ,  de  fenouil,  d’afperges  ,  d’ar- 
rete-bceuf,  de  fougere  mâle.  15".  Les  fortifiants  ou  cordiaux , 
qui  fortifient  le  cœur,  comme  la  poudre  de  viperes,  la 
cannelle  ,  les  confections  d’hyacinthe  &  d’alkermès  ,  les 
fleurs  de  buglofe  ,  violettes ,  œillets,  rofes  ;  les  eaux  cor¬ 
diales  de  chicorée,  d’endive,  de  buglofe,  de  fcabieufe  , 
de  fcorfonnere,  de  .coquelicot ,  de  chardon  bénit,  de  pif- 
fenlit;  ceux  qui  fortifient  le  cerveau,  comme  la  betoine , 
la  giroflée,  la  fauge ,  la  marjolaine;  ceux  qui  fortifient  la 
poitrine,  &  qui  adoucirent  en  même-temps,  comme  le  lait 
de  vache  Sc^’âneffe,  le  tuflitage  ou  pas  d’âne,  la  regliffe, 
conferve  de  guimauve,  les  dattes  ,  les  jujubes,  les  raifins , 
les  cinq  capillaires,  le  fcolopendre;  ceux  qui  lèvent  les 
obftruCtions  du  poumon  qui  caufent  l’afthme ,  comme  les 
préparations  de  foufre,  l’aunée  ,  l’iris,  les  fleurs  de  ben¬ 
join;  ceux  qui  fortifient  les  yeux,  comme  l’eau-de-vie, 
l’eau  de  fenouil,  ou  qui  les  raifraîchiffent ,  comme  les  eaux 
de  plantain  ,  d’euphraife,  la  petite  confoude  ,  les  blancs 
d’oeufs ,  ou  qui  dcffechent  l’humeur  qui  caufe  les  ulcérés 
de  l’œil,  comme  le  fucre  candi,  le  vitriol  blanc,  le  fel  de 
faturne.  190.  Les  ftomachiques  &  les  fermentatifs ,  propres 
à  diiïoudre  la  matière  vifqueufe  de  l’eftomac;  tels  font,  la 
cannelle,' le  poivre  blanc  en  grain ,  la  mufcade  ,  l’écorce 
d’orange,  l’anis ,  le  fenouil,  la  coriande ,  les  huiles  d’ab- 
fynthe,  de  coing,  de  maftic,  de  mufcade,  de  girofle;  ceux 
qui  font  propres  à  raffermir  les  fibres  relâchées  de  l’eftomac , 
font  la  conferve  de  rofes,  la  confection  d’hyacinthe;  ceux 
qui  corrigent  l’acide  qui  caufe  la  foibleffe  de  l’eftomac, 
font  les  yeux  d’écreviffes,  le  corail  préparé. 

170.  Ceux  qui  purifient  lamaffe  du  fang,  font  la  chicorée 
fauvage,  le  cerfeuil,  le  houblon,  le  crelfon,  la  laitue  ,  l’a- 
loës  :  i8°.  ceux  qui  lèvent  les  obftruCtions  de  la  rate  &  des 
autres  vifceres,  font  la  fcolopendre  ,  le  câprier,  la  limaille 
d’acier  ou  le  Mars.  19?.  Les  hvfteriques  qui  abattent  les 
vapeurs  de  la  matrice,  font  l’opium  préparé,  l’efprit  de 
vitriol ,  l’eau  de  nitre  ;  ceux  qui  chaffent  au  dehors  les 
mauvaifes  humeurs  de  cette  partie,  font  l’huile  de  fuccin, 
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l’eau  de  cannelle ,  les  fucs  de  rue  &  de  fabine ,  les  trochif- 
ques  de  myrrhe  ,  &c. 

RÉMÉRÉ,  (faculté  de)  C’eft  un  droit  que  le  vendeur 
d’un  héritage  fe  réferve  par  une  claufe  expreffe ,  appofée 
dans  le  contrat  de  vente,  de  rentrer  dans  ce  même  héritage 
vendu  ,  en  rembourfant  à  l’acheteur  le  prix  qu’il  a  reçu; 
mais  cette  faculté  fe  prefcrit  par  trente  ans,  comme  les 
autres  aétions  perfonnelles ,  &  quand  même  elle  feroit  fti- 
pulée  à  toujours. 

REMISES  (les)  en  matières  de  décret,  font  des  dé¬ 
lais  de  quinze  jours  qui  s’accordent  au  pourfuivant  criées , 
depuis  l’adjudication ,  fauf  quinzaine  ,  pour  parvenir  à 
l’adjudication  pure  &  (impie  du  fonds  ,  ou  droit  immo¬ 
bilier,  parce  que  fouvent  il  arrive  des  incidents  qu’il  faut 
faire  vuider  avant  l’adjudication  :  ces  remifes  contiennent 
ce  qui  a  été  rnis  dans  l’enchere  de  quarantaine,  &  ce  qui 
efi:  arrivé  depuis  ;  6c,  par  ces  remifes,  on  ordonne  que  l’ad¬ 
judication,  fera  remife  à  quinzaine  :  on  les  publie,  on  les 
affiche  &  on  les  lignifie  comme  l’adjudication,  fauf  quinzai¬ 
ne  :  il  en  faut  trois  pour  parvenir  à  l’adjudication  pure  & 
(impie,  6c  elles  fe  continuent  de  quinzaine  en  quinzaine. 

RENARD,  (le)  animal  fauvage ,  gros  comme  un  chien 
ordinaire  ,  qui  a  les  oreilles  courtes,  la  queue  longue  &  le 
poil  roux  :  il  eft  d’un  naturel  fort  rufé  ,  foit  pour  attraper 
fa  proie  ,  foit  pour  éviter  les  piégés  des  chaffieurs,  qui  doi¬ 
vent  faire  la  guerre  à  ces  animaux;  car  ils  font  grands  def- 
truéleurs  de  gibier  ton  les  chafle  avec  des  chiens  courants, 
mais  plutôt  petits  que  trop  grands  ,  &  des  lévriers  qui  doi¬ 
vent  être  hardis  pour  fe  lancer  deflfus  &  le  mordre;  on  les 
guette  dans  les  bois  ,  les  garennes ,  les  blés ,  le  long  des 
ruiffeaux;  ils  fe  tiennent  ordinairement  dans  les  gros  hal- 
liers  &  les  plus  grands  forts. 

Quand  les  chiens  ont  rencontré  un  Renard ,  on  fonne  d’un 
ton  grêle  ,  6ton  crie  barlou  mesbellots ,  barlou ,  t’ en  va  chiens  , 
s'en  va.  Lorfque  les  chiens  font  hors  de  la  voie ,  on  prend 
les  devants,  &  on  les  fait  fecourir  par  des  relais  d’autres 
chiens.  Quand  ,  par  hazard ,  il  fe  terre  ,  on  le  déterre  avec 
des  pioches;  puis  on  a  un  bnflet  qu’on  met  dans  le  trou  qui 
le  fait  fortir;  enfuite  on  le  pourfuit,  &  on  le  tue  au  fufil. 

Il  y  a  différents  piégés  pour  prendre  les  Renards;  ceux 
de  fer  6c  ù  planchette  tombante  ,  qu’on  trouve  chez  les  mar¬ 
chands,  font  les  meilleurs  :  on  doit  les  tendre  fur  de  la 
terre  qu’on  a  bechée  quatre  pieds  en  quarré,  6c  dans  un 
lieu  découvert,  loin  de  tout  arbre,  dans  une  foffie  de  douze 
pouces  de  profondeur,  6c  de  la  grandeur  du  piege  ,  dans  la¬ 
quelle  on  en  fait  une  plus  petite,  de  lagrandeur  de  la  plan¬ 
che  ,  profonde  de  trois  ou  quatre  pouces  ;  on  enfonce  en- 
fuite  le  relfort,  6c  on  recouvre  le  tout  de  feuilles  :  on  doit 
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bien  éventer  le  piege,  c’eft-à-dire,  le  laiffer  tremper  vingt- 
quatre  heures  dans  l’eau  claire  ;  le  frotter  de  plantes  odo¬ 
riférantes,  afin  que  le  Renard  n’en  ait  pas  le  vent  :  on  doit 
mettre  fur  cette  terre  divers  morceaux  de  l’appât.  L’appât 
ett  de  différentes  fortes,  comme  des  vuidange  de  volailles , 
des  cous  de  canards ,  des  couennes  de  lard ,  des  petits  oifeaux 
grillés ,  &c.  ^ 

Maniéré  de  les  prendre. 

Cherchez  un  petit  chemin  où  doit  pafier  un  Renard: 
l’ayant  découvert  ,  faites  une  petite  forte  d’un  ou  deux 
pieds,  &  de  trois  doigts  de  profondeur;  dans  le  milieu  de 
cette  même  folTe ,  faites-y  en  un  autre,  mais  plus  profonde 
de  trois  ou  quatre  doigts,  afin  que  la  planche  ou  marchette 
puiffe  fe  mouvoir  lorfque  la  bâte  marchera  :  cela  fait,  po- 
fez,  à  travers  le  chemin,  un  piege  tel  qu’on  le  vend  chez 
les  marchands;  attachez  le  bout  delà  chaîne  avec  une  corde 
à  un  piquet  éloigné  du  piege  de  trois  ou  quatre  pieds  : 
couvrez  négligemment  le  tout  de  feuilles  feches  ,  quatre  ou 
cinq  pieds  autour;  attachez  au  bout  d’une  corde  un  mor¬ 
ceau  de  viande  crue,  &  traînez-la  le  long  de  ce  chemin  & 
aux  environs;  enfuite  retirez-vous  &  revenez  le  lendemain 
voir  ce  qui  en  fera  :  on  les  prend  auffi  avec  des  piégés  de 
fer  appellés  traquenards ,  que  l’on  trouve  chez  les  Quin¬ 
cailliers. 

On  peut  encore  les  tirer  à  l’affût  de  cette  maniéré.  On 
eft  deux  tireurs  de  compagnie;  deux  fe  portent  à  la  rive  du 
bois  fur  des  arbres,  &  un  autre  porte  avec  lui  deux  poules 
en  vie  &  fe  porte  à  cinquante  pas  de  la  rive  du  bois,  de 
maniéré  que  les  trois  hommes  forment  un  triangle  :  celui 
qui  tient  les  poules,  les  fait  crier  de  temps  en  temps  pour 
attirer  les  Renards  à  portée  des  tireurs  qui  doivent  prendre 
garde  de  bleffer  celui  qui  fait  crier  la  poule. 

Pour  tirer  le  Renard  à  l’affût,  on  cboifit  un  arbre  près 
d’un  fort  où  il  y  ait  des  Renards;  on  y  attache  au  pied  une 
poule,  &  à  l’une  de  fes  ailes  une  ficelle;  on  monte  fur  l’ar¬ 
bre,  on  s’y  cache,  on  s’y  tient  en  repos  quelque  temps, 
puis  on  tire  la  ficelle  pour  faire  crier  la  poule ,  le  Renard 
ou  autre  bête  carnaciere  accourt  au  cri  de  la  poule,  &  on 
peut  le  tirer  facilement. 

On  charte  le  Blaireau  de  mâme  que  le  Renard. 

Les  Renards  font  en  rut  au  mois  de  Décembre  &  Janvier. 

La  graiffe  du  Renard  eft  bonne  pour  les  engelures  &  les 
douleurs  des  nerfs;  &  fes  parties  génitales  pour  la  pierre. 

RENONCULE,  (la)  par  la  vivacité  de  fes  couleurs  & 
fa  figure  majcftueufe,  tient  le  même  rang  que  l’œillet  &  la 
tulippe  parmi  les  plus  belles  fleurs  d’un  parterre  :  fa  tige  eft 
de  lix  à  huit  pouces;  fes  fleurs  font  à  plufieurs  feuilles  dif- 
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pofées  en  rofes,  &  de  différentes  couleurs,  félon  les  efpé- 
ces.  Les  Renoncules  les  plus  recherchées  font  l’orientale , 
celle  de  Tripoli. 

Les  fcmi-  doubles  n’ont  qu’une  médiocre  quantité  de 
feuilles;  elles  tiennent  le  milieu  entre  lesgroffes,  doubles 
&  les  fimples  :  elles  font  aujourd’hui  les  plus  eftimées  à 
caufe  de  la  prodigieufe  variété  de  couleurs  qu’une  môme 
planche  produit;  d’ailleurs,  la  graine  de  la  même  fleur  pro- 
duit  de  nouvelles  couleurs  d’une  année  à  l’autre  :  bien  plus, 
les  femi-doubles  font  fécondes  &  fe  produifent  de  graines, 
au  lieu  que  les  doubles  font  ftériles. 

Les  unes  &  les  autres  fe  multiplient  de  greffes  qui  naiffent 
autour  des  racines  dont  on  les  fépare,  ou  de  graines;  mais 
la  première  voie  eft  la  plus  fûre  &  la  plus  prompte,  car 
fouvent  les  caïeux  donnent  des  fleurs  l’année  fuivante.  La 
terre  pour  les  Renoncules  doit  être  une  terre  meuble  ,  c’eft- 
à-dire,  dont  la  culture  foit  aifée,  &  la  coniiftance  moyen¬ 
ne  :  elle  doit  être  graffe,  noirâtre  &  légère ,  parce  que  les 
Renoncules  régnent  l’Hyver,  &  qu’il  faut  que  cette  terre 
foit  fufceptible  des  imprellions  du  foleil  :  les  places  qui 
leur  conviennent,  ce  font  les  pièces  ifolées  du  parterre, 
ou  les  extrémités  des  plate-bandes,  de  façon  qu’elles  ne 
foient  pas  étouffées  ou  appauvries  par  d’autres  plantes.  La 
femence  doit  être  d’un  bel  œil,  ni  trop  légère,  ni  ridée, 
ni  piquée  de  vers. 

Culture  des  Renoncules.  On  doit  femer  la  graine  à  la 
mi-Août ,  fc  tout  le  mois  de  Septembre  :  fi  c’eft  dans  des 
pots  ou  cailles ,  la  femer  prefque  à  fleur  des  bords,  &  les 
placer  à  l’ombre  durant  quelques  jours;  fi  c’eft  en  pleine 
terre ,  ce  doit  être  fur  une  planche  en  bon  fond  expofée 
au  Levant  :  après  l’avoir  bien  fouie,  il  faut  unir  la  furface 
avec  le  rateau;  on  doit  femer  par  un  temps  doux,  &  ré¬ 
pandre  fur  la  femence  trois  doigts  de  la  meilleure  terre 
préparée  ;  étendre  de  la  grande  paille  fur  le  tout ,  &  ar- 
rofer  largement  par-delïus  la  paille.  Les  Renoncules  en 
pleine  terre  profitent  davantage,  dès  que  le  terrein  eft  bon 
&  qu’elles  font  cultivées  avec  foin;  cependant  les  pots  ont 
une  grande  commodité,  eu  égard  à  l’expofition,  par  la  fa¬ 
cilité  qu’on  a  de  les  tranfporter  où  l’on  veut  :  le  milieu 
qu’on  peut  prendre,  c’eft  de  femer  dans  des  pots  &  de  les 
enfoncer  en  terre,  de  forte  que  leur  bord  foit  de  niveau 
avec  la  terre. 

On  retire  la  paille  au  bout  de  quinze  jours;  au  refte,  les 
graines  recuillies  dans  l’année  germent  plus  vite  :  quand 
elles  ont  levé,  les  unes  en  quinze  jours,  d’autres  en  trois 
femaines,  on  les  déplante,  &  pour  cela,  on  emporte  en 
motte  trois  pouces  de  la  terre,  foit  des  planches,  foit  des 
pots  ou  des  caiffes  :  il  faut  alors  froiffer  les  mottes ,  en 
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cribler  la  terre,  en  tirer  les  pois  des  Renoncules  arrêtés  fur 
le  crible ,  les  laiflér  fécher ,  les  ferrer  dans  des  boîtes  cou¬ 
vertes  d’un  lit  de  fable  très-fin.  A  la  fécondé  année ,  & 
quand  on  veut  les  replanter,  les  paffer  avec  le  fable  fur 
un  crible  ou  tamis,  &  les  planter,  non  à  claire-voie,  com¬ 
me  on  avoit  fait  de  la  graine,  mais  un  à  un ,  &  à  un  pouce 
de  diftance  dans  des  filions  profonds  d’un  pouce,  &  les  re¬ 
couvrir  de  terreau  criblé.  A  la  troifieme  année  on  les  re¬ 
plante;  &  comme  les  pots  ont  acquis  la  forme  de  véritables 
griffés  ou  racines,  on  les  efpace  plus  au  large,  c’eft- à-dire, 
à  quatre  doigts  l’un  de  l’autre  fur  une  planche  tracée  au 
cordeau ,  dont  les  alignements  font  en  forme  de  grille  :  on 
place  les  griffés  à  tous  les  angles  que  les  quarrés  ont  for¬ 
més  ;  on  a  foin  de  mêler  avec  art  les  diverfes  efpeces,  afin 
de  former  un  émail  agréable  par  la  diverfité  des  couleurs. 

Les  Renoncules  qui  ont  levé  pouffé  leurs  fannes,  de¬ 
mandent  qu’on  leur  ménagé  les  arrofements,  à  moins  que 
le  mois  de  Septembre  ne  foit  fec  :  quand  les  nuits  font 
longues,  on  arrofe  le  matin,  car  l’eau  pendant  la  nuit  ref- 
teroit  fans  effet  auprès  des  racines,  faute  de  chaleur.  On 
doit  leur  épargner  les  pluies  d’Automne  &  toutes  les  pluies 
froides  qui  leur  font  mortelles.  Pendant  les  gelées  les  cou¬ 
vrir  de  paillaffons  &  de  fumier  éteint,  les  plaj^er  le  long 
d’un  mur  à  l’abri  des  vents,  &  mettre  au  devant  quelques 
planches  en  forme  de  toit;  mais  le  meilleur  abri  eft  une 
ferre  bien  fermée  &  point  trop  humide.  Au  retour  du  Prin¬ 
temps,  on  les  fort  dès  que  le  temps  eft  doux  &  le  foleil 
fans  nuages  :  il  faut  pofer  les  pots,  non  fur  la  terre  nue, 
mais  fur  des  briques  ou  pierres  en  forme  de  pied  d’eftal, 
&  multiplier  les  arrofements  à  mefure  que  le  foleil  fe  fait 
fentir.  On  doit  retrancher  tous  les  jets  qui  difliperoient 
inutilement  la  feve,  &  garantir  du  foleil  brûlant  tous  les 
boutons  nés  fur  la  tige  du  premier  :  c’eft  le  moyen  d’avoir 
de  belles  fleurs,  &  arrofer  de  deux  en  deux  jours  pendant 
la  fleurifon  :  faire  la  guerre  aux  infedes  qui  font  des  at¬ 
teintes  mortelles  à  ces  fleurs,  fur-tout  aux  pucerons  verds 
&  noirs,  aux  chenilles  de  couleur  grifâtre ,  aux  fourmis, 
aux  limaçons,  aux  araignées,  aux  vermifièaux  blancs.  11  y 
a  plufieurs  remedes  pour  les  détruire  ;  &  entre  autres  de 
jetter  autour  des  pots  une  forte  décodion  d’abfynthe  ou 
de  tabac,  ou  de  coloquinte. 

Dès  que  la  Renoncule  eft  fur  fon  déclin,  c’eft-à-dire, 
quand  toutes  les  fleurs  jauniffènt,  on  doit  la  couper  par  le 
pied  fans  attendre  fon  entier  defféchement  ,  labourer  la 
terre,  l’arrofer,  remettre  des  pots  à  leur  première  place, 
afin  que  les  griffés  reprennent  chair,  car  il  ne  faut  point 
déplanter  les  Renoncules  avant  leur  maturité  :  alors  on 
*ouche  les  pots  de  côté  pour  les  prélérver  des  pluies  trop 
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fortes.  Onreconnoît,  à  l’entier  defTéchement  des  fleurs ,  la 
maturité  de  la  graine;  on  la  recueille  par  un  beau  temps  & 
on  la  met  en  lieu  fec  :  il  faut  féparer ,  autant  qu’il  fe  peut, 
les  petites  griffes  de  leur  mere;  on  les  trouve  autour  des 
maîtres  pieds  :  éplucher  &  couper  foigneufement  tout  ce 
que  l’on  y  trouve  de  corrompu;  les  laiffer  efforer  au  grand 
air;  les  mettre  enfuite  dans  des  tiroirs  ou  boîtes  en  lieu 
fec,  ôt  les  remuer  de  temps  en  temps.  Lorfqu’elles  ont  re- 
pofé  un  an  ou  môme  deux,  elles  n’en  valent  que  mieux 
pour  être  plantées  :  il  faut  avoir  foin  de  marquer  les  Re¬ 
noncules  par  des  étiquettes ,  qui  contiennent  leur  nom  &la 
date  du  temps  où  elles  ont  été  arrachées. 

À  l’égard  des  Renoncules  femi-doubles ,  on  doit  em¬ 
ployer  la  même  culture  qu’aux  doubles,  fi  ce  n’eft  qu’il  ne 
faut  retrancher  aucun  bouton,  puifque  leur  beauté  confifte 
.  dans  la  quantité  de  leurs  fleurs.  Taitê  des  Œillets ,  &c. 

RENOUÉ  E.  Plante  dont  les  tiges  font  petites  &  dé¬ 
liées,  &  rampent  à  terre;  elle  croît  dans  les  lieux  incul¬ 
tes  :  elle  efl  rafraîçhiflante  &  vulnéraire;  on  s’en  fert  con¬ 
tre  le  flux  de  ventre,  la  dyfenterie ,  l’hémorragie  quelle 
qu’elle  foit;  pilée  &  appliquée  fur  une  partie  malade,  elle 
arrête  le  fang. 

RENTES  conftituées.  Voyez  Conftitution  de  Rente. 

Rente  foncière  (la)  efl  une  redevance  impofée  à  per¬ 
pétuité  fur  un  certain  héritage,  &  qui  le  fuit  par-tout  en 
quelques  mains  qu’il  paiïe.  Ces  Rentes  peuvent  être  créées 
en  plufieurs  maniérés  :  la  plus  ordinaire  eft  le  contrat  de 
bail  à  Rente,  par  lequel  on  transféré  la  propriété  d’un  im¬ 
meuble,  à  la  charge  d’une  certaine  fomme  ou  d’une  cer¬ 
taine  quantité  de  fruits  que  le  Poffefleur  doit  payer  tous 
les  ans;  il  y  a  deuxefpeces  de  Rentes  foncières.  i°.  Celles 
qui  font  les  premières  après  les  cens  qu’on  appelle  gros 
cens,  ou  furcens ,  &  les  Amples  Rentes  foncières  :  les 
premières  ne  peuvent  être  réfervées  que  par  un  Seigneur 
de  Fief,  qui,  en  baillant  quelques  héritages  à  titre  de  cens, 
fe  réferve,  outre  le  cens,  une  Rente  plus  forte  en  grains 
ou  en  argent  :  les  fécondés,  font  celles  qui  font  impofées 
par  le  Propriétaire  qui  n’eft  point  Seigneur,  dans  l’aliéna¬ 
tion  de  fon  héritage  ;  mais  cette  aliénation  fe  peut  faire 
de  trois  maniérés  :  i°.  lorfqu’on  aliéné  fon  héritage  à  la 
charge  d’une  Rente  purement  &  Amplement,  c’eft  une  vé¬ 
ritable  Rente  foncière  non  rachetable,  &.  dont  l’héritage 
demeure  chargé  à  perpétuité.  2°.  On  peut  l’aliéner  à  la 
charge  d’une  Rente  rachetable,  moyennant  une  certaine 
fomme,  &  c’eft  alors  une  véritable  Rente  foncière,  mais 
qui  eft  rachetable  ,  &  alors  la  faculté  de  rachat  fe  prefcrit 
par  trente  ans.  30.  On  peut  l’aliéner  moyennant  une  cer¬ 
taine  fomme,  pour  raifon  de  laquelle  l’acquéreur  «onfti- 
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Kie  une  Rente,  &  alors  cette  Rente  n’eft  pas  foncière ,  mais 
continuée,  &  parconféquenc  rachetableà  perpétuité;  car 
dans  ce  dernier  contrat,  les  parties  ont  commencé  par  une 
véritable  vente,  «St  ont  enfuite  converti  le  prix  de  la  vente 
en  un  contrat  de  conflitution. 

Il  faut  encore  obferver  que ,  comme  la  Rente  foncière 
fuit  1  héritage  en  quelques  mains  qu’il  pafle,  le  Preneur  qui 
a  conlenti  à  la  création  de  la  Rente ,  venant  à  aliéner  l’hé¬ 
ritage,  n  ett  plus  tenu  que  des  arrérages  échus  avant  l’alié¬ 
nation.. 

Un  Econome  éclairé  ne  doit  point  charger  fon  bien  de 
Rentes  foncières  :  par  la  Rente  foncière  on  entend  une 
Rente  foncière  Ample,  qui  efl  une  redevance  ,  en  argent  ou 
en  grains ,  ou  autre  efpece ,  affife  fur  des  maifons  ou  des 
fonds  de  terre,  «St  qui  eft  inamortiflable  de  fa  nature.  Ces 
fortes  de  Rentes  font  nuiAbles  aux  biens  fonds,  &  elles 
font  du  tort  aux  Cultivateurs  ou  aux  Propriétaires,  parce 
cUejCe*r°nt  des  char£es  réelles  qui  fuivent  toujours  le 
fonds,  &  que  le  Créancier  à  qui  elles  font  dues,  peut  s’a- 
drefler  à  tel  Détempteur  que  bon  lui  femble,  foit  que  le 
fonds  rapporte,  foit  qu’il  ne  rapporte  pas.  z°.  Parce  que 
celui  qui  en  charge  fon  fonds .  ne  peut  prévoir  que  les 
charges  de  1  Etat  pourront  augmenter,  &  que  le  revenu 
des  fonds  ne  fuffira  plus  pour  payer  les  anciennes  rede¬ 
vances ,  acquitter  les  impofitions ,  &  faire  fublifter  le  Culti¬ 
vateur.  Bien  plus,  il  ne  confidere  pas  que  dans  la  réparti- 
tion  des  impofitions  qui  ont  lieu ,  on  n’a  aucun  égard  à  ces 
charges  :  en  forte  que  deux  fonds  d’égal  revenu ,  dont  l’un 
ne  doit  rien  ,  &  l’autre  doit  confidérablement ,  s’impofanc 
fur  le  même  pied  ,  la  différence  qui  en  réfulte  pour  les 
dîUX«-C-U Itivateurs,  c’eft  que  l’un  fe  foutieru,  &  l’autre  elt 
nécefïairement  ruiné.  Alors  le  fonds  relie  en  friche,  parce 
que  perfonne  ne  veut  d’un  fonds  chargé  d’une  Rente  qui 
abforbe  fouvent  la  principale  partie  de  la  récolte.  Jour». 

„n iENrTE,S  cri6.*?  par  le  Roi  :  ce  font  celles  qui  font  alïï- 
v  cior?/  es  Gall  es,  I GabeHes,  Aides,  Entrées,  Décimes 
&  Clergé,  ou  fur  les  Dons  gratuits  :  toutes  ces  Rentes  fonc 
dans  le  commerce ,  &  fe  peuvent  vendre;  mais,  pour  les 
acquérir  librement,  il  faut  prendre  en  grande  Chancellerie 
des  Lettres  de  ratification  ,  à  l’effet  de  purger  les  hypothe¬ 
ques  que  1  Auteur  de  ces  Rentes  auroit  pu  avoir  confiituées 
ur  icelles;  &  fi,  avant  que  lefdites Lettres  foient  fcellées, 
il  ne  fe  trouve  point  d’oppofitions  au  Sceau  ,lesRentes  font 
purgées  de  toute  hypotheque. 

REPARATIONS  de  bûtiments.  Il  yen  a  de  trois  for¬ 
es  :  les  grofles,  les  viagères  «S<  les  menues.  i°.  Les  grolTes 
•nt  celles  des  gros  murs,  des  efcaliers,  des  cheminées, 
iOMElI.  g  7 
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des  poutres ,  des  voûtes,  des  couvertures  entières:  ces  for» 
tes  de  Réparations  font  toujours  à  la  charge  du  Propriétaire', 
&  jamais  de  l’Ufufruitier.  2°.  Les  viagères,  lefquelles  fe 
font  pour  entretenir  la  maifon  en  bon  état ,  fonf  entre  autres 
de  mettre  des  gouttières  neuves  en  la  place  des  vieilles ,  de 
faire  vuider  les  lieux  &  latrines,  de  réparer  les  âtres,  les 
trous  des  planchers  &  efcaliers,  &  autres  qui  ne  font  pas 
elfentielles  à  l’édifice  ;  elles  font  à  la  charge  de  l’Ufufruitier. 
3°.  Les  menues ,  &  qui  regardent  l’état  aétuel  de  la  maifon  , 
font,  par  exemple,  le  racommodage  des  ferrures,  le  rem¬ 
placement  des  vitres  caifées ,  des  clefs  des  portes  ,  des 
carreaux,  quand  il  ne  s’agit  point  de  recarreler  entièrement 
une  chambre,  &  autres  femblables :  elles  font  pareillement 
à  la  charge  de  l’Ufufruitier ,  &  quelque  fois  même  du  Lo¬ 
cataire. 

RESCISION.  Lettres  de  Refcifion  pour  être  reftitué 
en  entier.  Ce  font  des  Lettres  de  Chancellerie ,  par  lef¬ 
quelles  le  Roi  cafie  &  annulle  les  aétes  ou  contrats  par 
îefquels  on  fe  trouve  lézé  :  Sa  Majefté  n’entre  point  dans 
l’examen  de  l’expofé  de  ces  Lettres,  elle  les  adrelTe  à  des 
Juges  pour  qu’ils  en  décident;  ainfi  elles  n’ont  d’effet  que 
lorfqu’elles  font  entérinées,  &  elles  ne  le  font  qu’au  cas 
que  les  caufes  pour  lefquelles  elles  ont  été  obtenues ,  fe 
trouvent  véritables  :  alors  elles  opèrent  la  reftitution  en 
entier;  &  en  caftant  l’aéte  ou  contrat  dont  il  s’agit,  elles  re¬ 
mettent  les  parties  au  même  état  qu’elles  étoient  aupara¬ 
vant  :  par  là,  on  voit  que  la  reftitution  en  entier  eft  l’ef¬ 
fet  de  la  Refcifion.  Cependant  quand  un  contrat  eft  nul, 
d’ut]e  nullité  d’ordonnance  ou  de  coutume,  il  ne  faut  pas 
des  Lettres  de  Refcifion  :  telle  eft,  par  exemple,  l’obliga¬ 
tion  qu’une  femme  auroit  palfée  en  Pays  coutumier,  fans 
être  autorifée  de  fon  mari. 

Les  caufes  ordinaires,  pour  obtenir  la  reftitution  en  en¬ 
tier,  font  le  dol,  la  crainte,  la  violence,  la  minorité,  la 
Jéfion  d’outre  moitié  de  jufte  prix,  ou  du  tiers  au  quart 
dans  les  partages  :  il  y  aauflî  des  caufes  qui  font  lailfées  à 
la  prudence  du  Juge.  Une  des  plus  fréquentes  caufes^eft  le 
dol  perfonnel  de  celui  avec  qui  on  a  contracté  :  fi  mon 
cohéritier,  par  exemple,  a  fait  faire  en  mon  abfence  un 
inventaire  frauduleux  des  biens  de  la  fuccelfion ,  afin  de 
m’induire  à  y  renoncer,  lorfque  la  fraude  fera  découver¬ 
te,  je  pourrai  être  reftitué  contre  ma  renonciation  :  la  mi¬ 
norité  eft  encore  un  moyen  de  reftitution,  quand  elle  eft 
accompagnée  de  léfion,  c’eft-à-dire,  de  perte;  car  le  Mi¬ 
neur  n’eft  pas  reftitué  comme  Mineur  feulement  ,  mais 
comme  ayant  été  lézé  :  ainfi  lorfqu’un  Mineur  n’a  fait  que 
ce  qu’il  devoit  faire,  &  ce  que  tout  homme  de  bon  fens 
awroi»  fait,  il  ne  doit  pas  être  reftitué  ,  quoique  dans  la 
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fuite  les  hazards  &  les  cas  fortuits  lui  aient  caufé  quelque 
perte,  Dès  que  le  Mineur  a  approuvé  en  majorité  ce 
qu’il  avoit  fait  en  minorité,  il  ne  peut  plus  être  reftitué, 
à  moins  qu’il  n’y  ait  dol  perronnel  de  la  part  de  celui  avec 
qui  il  a  contraélé.  3®.  La  reftitution  du  Mineur  ne  peut 
profiter  au  Majeur  qu’en  certains  cas,  comme  quand  il  s’a¬ 
git  d’une  chofe  qui  eft  indivifible  de  fa  nature,  &  qui  eft 
polTédée  par  indivis ,  par  un  Mineur  &  un  Majeur.  40.  La 
reftitution  en  entier  a  encore  lieu  quand  il  y  a  léfion  d’ou¬ 
tre  moitié  de  jufte  prix;  par  exemple,  fi  une  maifon  va¬ 
loir  vingt  mille  livres,  &  qu’elle  ait  été  vendue  pour  neuf 
mille;  mais  en  ce  cas  l’acquéreur  a  le  choix  de  fuppléerle 
jufte  prix,  ou  de  rendre  la  maifon;  mais  pour  eftimer  s’il 
y  a  léfion,  on  doit  fe  regler  fur  ce  que  la  maifon  valoit  au 
temps  du  contrat  :  cette  reftitution  n’eft  accordée  qu’au 
vendeur,  &  nullement  à  l’acquéreur,  quelque  léfion  qu’il 
fouffre,  à  moins  qu’il  ne  foit  Mineur,  ou  .qu’il  n’y  ait  dol 
rerfonnel  de  la  part  du  vendeur,  parce  que  rien  n’oblige 
d’acheter  trop  cher.  s°-  Elle  n’a  point  lieu  en  matière  de 
meubles,  non  plus  qu’en  matière  de  vente,  de  droits  fuc- 
cefiifs,  qui  font  fou  vent  très-incertains.  6°.  On  n’a  point 
d’égard  non  plus  à  la  léfion  ,  'lorfqu’un  immeuble  a  été 
vendu  par  décret  forcé  ,  parce  que  l’adjudication  a  été 
faite  par  autorité  de  Juftice. 

A  l’égard  de  la  crainte  ou  violence  dont  on  a  parlé  ci- 
defius,  &  qui  peuvent  donner  lieu  à  la  reftitution  en  en¬ 
tier,  ces  caufes  ont  lieu  lorfqu’un  homme  a  été  contraint 
de  faire  quelque  chofe  par  force,  &  par  les  menaces  d’un 
autre  qui  avoit  le  pouvoir  de  les  exécuter,  pourvu  que  la 
menace  foit  aft'ez  forte  pour  intimider  un  homme  ferme  & 
confiant^  &  qu’il  y  ait  eu  des  proteftations  faites  pardevant 
Notaire  ,  d’abord  après  l’afte  palTé  :  au  refte ,  les  lettres  de 
Refcifion  doivent  être  obtenues  dans  les  dix  ans ,  à  comp¬ 
ter  du  jour  que  l’atfte  a  été  palTé;  mais  à  l’égard  des  Mi¬ 
neurs,  les  dix  ans  ne  courent  que  du  jour  de  leur  majorité. 

RESERVOIR  d’eau.  Pour  en  faire  un  bien  folide ,  il 
faut  creufer  la  terre  fur  un  bon  fond  &  un  peu  uni,  faire 
le  creux  en  talus,  &  diriger  la  pente  du  côté  de  la  condui¬ 
te,  enduire  le  fond  &  les  côtés  de  terre  glaife  bien  pétrie 
avec  les  pieds,  de  l’épaiffeur  de  quinze  à  dix-huit  pouces, 
avec  un  lit  de  fable  par  deiïus,  mettre  également  de  la 
glaile  fur  les  côtés ,  revêtir  le  tout  d’un  mur  de  maçonnerie, 
&  faire  une  couverture  folide  au  defius  du  lléfervoir.  Les 
Rélervoirs  doivent  être  le  plus  près  du  jardin  qu’il  eft 
polfible. 

RETENTION  D’URINE.  Pilez  des  cloportes  avec 
alu  vin  blanc,  &  buvez  de  ce  vin. 

Autre  remede.  Lavez  dix  ou  douze  plantes  entières  de 
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cornes  de  cerfs  fauvages,  appell é  ttajlarcnmverrucofum  .*  eP 
fuyez-les ,  pilez-les  bien  clans  un  mortier,  laiiïez-les  trem¬ 
per  deux  bonnes  heures  dans  un  verre  de  vin  blanc,  palTez 
le  tout  par  un  linge  avec  expreflion,  &  buvez  la  colature: 
ce  remede  fait  uriner ,  &  fortir  la  pierre  &  la  gravelle  :  ou 
mêlez  demi-verre  de  jus  d’ortie  avec  autant  de  vin  blanc, 

&  avalez  le  tout  à  jeun. 

Appliquez  fur  la  région  de  la  veflie ,  du  creflon  de  fon- 

^  Autre  remede.  Prenez  deux  poignées  de  fleurs  de  camo¬ 
mille,  faites  les  bouillir  dans  du  lait,  en  confiftance  de  ca- 
taplafme,  mettez-les  enfuite  dans  un  fachet  de  toile  claire 
que  vous  appliquerez  chaudement  fur  la  région  de  la  veille. 

Epi.  à’’ Ail.  _  ,  . 

RETOUR  (droit  de)  ou  de  Réversion  eft  un  droit* 

en  vertu  duquel  les  immeubles,  donnés  par  les  afcendants 
à  leurs  defcendants  (  légitimes  ,  )  retournent  aux  donateurs , 
Jorfque  les  enfants  donataires  décèdent  fans  entants.  Le 
droit  ne  s’étend  pas  au  delà  des  oncles  &  des  tantes  :  ce 
droit  eft  reçu ,  tant  dans  le  Pays  coutumier  ,  que  dans  le  1  ays 
du  droit  écrit  5  mais  avec  quelques  différences.  Dans  le 
Pavs  du  droit  écrit,  les  chofes  données  retournent  au  do¬ 
nataire,  fans  charge  de  dettes  &  fans  hypotheques  ;  car  les 
donataires  n’en  peuvent  pas  difpofer  au  préjudice  de  la 
Reverfion  :  dans  le  Pays  coutumier,  le  donataire  eft  pro¬ 
priétaire  des  biens  donnés;  ainfi  il  peut  les  aliéner  ou  hy¬ 
pothéquer  entre  vifs;  &  s’il  en  difpofoit  par  acte  de  der¬ 
nière  volonté  ,  la  difpofition  ne  feroit  valable  que  pour  le 
quint,  &  les  quatre  quints  retourneroient  aux  donateurs. 
Dans  l’un  &  l’autre  Pays,  pour  que  le  droit  de  Retour  au 
lieu  il  faut  que  le  donataire  décédé  fans  enfants  avant  le 
donateur  :  ce  Retour  n’a  lieu  qu’au  profit  du  donateur; 
Vaïeul  n’en  peut  jouir  :  il  n’a  pas  lieu  pour  les  meubles 
en  Pays  coutumier,  à  moins  qu’ils  ne  fe  trouvenc  en  nature 
lors  du  décès  du  donataire;  mais  en  Pays  du  droit  écrit, 
les  chofes  mobiliaires,  comme  une  fomme  de  deniers,  ce 
celles  qui  font  données  en  dot,  font  fujettes  au  droit  de 

^RETRAIT  LIGNAGER  (le)  eft  un  droit  établi  en 
Pavs  coutumier,  pour  conferver  dans  les  familles  les  pro¬ 
pres,  &  en  vertu  duquel  un  parent  du  côté  &  ligne  dont 
eft  venu  au  vendeur  un  héritage  vendu,  peut  le  retirer  des 
mains  de  l’acquéreur ,  en  intentant  l’aétion  en  Retrait  dans 
Van  &  jour,  à  compter  du  jour  de  l’infinuation  dmcontrat; 
&  ce  temps  paffé,  les  Lignagers  ne  font  plus  recevables  à 
demander  le  Retrait.  L’aftion  en  Retrait  doit  être  intentée 
devant  le  Juge  de  l’acquéreur.  i°.  Ce  Retrait  n  a  li|u  qu  en 
cas  de  vente  volontaire  d’un  héritage,  faite  à  un  Etranger 
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de  la  ligne,  ou  en  cas  d’aéle  équipollent  à  la  vente,  comme 
s’il  eft  donné  en  paiement  d’une  fomme  due;  il  faut  qua 
l’héritage  foit  un  propre  en  la  perfonne  du  vendeur  :  2°.  il 
a  encore  lieu  en  adjudication  par  décret  forcé  ;  30.  en 
échange  d’héritage  contre  meubles.  Il  n’y  a  que  les  véri¬ 
tables  propres  qui  foient  fujets  au  Retrait  Lignager  :  or, 
en  cette  matière,  un  véritable  propre  eft  immeuble,  com¬ 
me  maifons,  héritages ,  rentes  foncières,  échues  par  fuccef- 
fion  directe  ,  ou  collaterale,  ou  par  donation  en  ligne  di¬ 
recte;  les  immeubles  qui  ne  le  font  que  parfiétion,  comme 
les  offices  vénaux,  les  rentes  conftituées  à  prix  d’argent , 
les  rentes  foncières  rachetables,  ne  font  point  fujets  au 
Retrait,  non  plus  que  les  chofes  mobiliaires. 

Pour  exercer  le  Retrait,  il  faut  être  parent  Lignager  du 
vendeur;  il  n’importe  en  quel  degré  que  ce  foit  :  un  Li¬ 
gnager  ne  peut  céder  ce  droit  à  un  Etranger  de  la  ligne, 
ni  lui  prêter  fon  nom.  Tout  eft  de  rigueur  dans  l’aétion  ea 
Retrait;  la  moindre  formalité  omife  fait  décheoir  le  re¬ 
trayant  de  fa  demande.  Les  principales  font  que  le  re¬ 
trayant  falfe  à  l’acquéreur  offre  de  bourfe , deniers,  loyaux- 
coûts,  &  à  parfaire  dans  l’exploit  d’ajournement,  &  dans 
chaque  journée  de  la  caufe  principale,  jufqu’à  conteftation 
en  caufe  inclufivement.  On  eft  difpenfé  des  formalités  des 
offres ,  en  fgifant  les  conlignations  dès  le  commencement 
de  l’iuftance,  par  ordonnance  du  Juge  :1e  retrayant,  auquel 
l’héritage  eft  adjugé ,  doit  payer  &  rembourfer  l’acheteur 
du  prix  entier  qu’il  a  payé  au  vendeur  porté  par  le  con¬ 
trat  ,  &  tous  les  fraix  &  dépenfes  pour  l’acquifition  do. 
l’héritage.  ' 

Retrait  Féodal  (le)  eft  un  droit  du  Seigneur  de 
Fief  :  c’eft  une  faculté  qu’il  a  de  prendre  &  retenir ,  par 
puiflance  de  Fief,  le  Fief  tenu  &  mouvant  de  lui  lorfqu’il  eft: 
vendu  par  fonVaffal;  ce  qu’il  fait,  en  rembourfant  l’acqué¬ 
reur  du  prix  &  loyaux-coûts ,  dans  quarante  jours  après  qu’on 
lui  a  notifié  la  vente,  exhibé  les  contrat^,  &  baillé  copie 
d’iceux  :  dans  l’ufage  même  ,  le  Seigneur  peut  céder  ce 
droit  à  un  tiers ,  à  moins  qu’il  n’y  en  ait  une  prohibition 
exprelfe  dans  la  coutume.  La  notification  doit  être  faite  au 
Propriétaire,  à  fa  perfonne,  ou  à  fon  domicile,  ou  au 
principal  manoir  du  Fief;  car  c’eft  le  lien  où  les  lignifica¬ 
tions  des  aétes  concernants  les  Fiefs  fe  font,  parce  qu’il 
eft  réputé  le  domicile  du  Seigneur  féodal.  Le  Seigneur  qui 
exerce  le  Retrait,  doit  rembourfer  à  l’acquéreur  le  prix 
entier  de  la  vente,  quoiqu’il  n’en  ait  payé  qu’une  partie, 
&  fait  un  contrat  de  conftitution  pour  l’autre. 

RHUBARBE.  Racine  médicinale  ,  groffe  &  jaune: 
elle  nous  vient  de  I’erfe  &  de  la  Chine  ;  c’eft  le  purgatif  le 
pUis  en  ufaje  ;  la  bonne  doit  être  en  morceaux  qui  n* 
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foient  point  trop  durs,  ni  trop  pefants,  de  couleur  jaunâ¬ 
tre,  &  d’un  goût  amer  :  fon  ufage  eft  pour  nettoyer  &  for¬ 
tifier  l’eftomac;  elle  eft  bonne  contre  le  mal  hypocondria¬ 
que,  les  affrétions  du  foie,  la  bile  jaune  &  la  jaunifle.  La 
dofe  eft  demi-dragme  à  une  dragme ,  &  en  infufion  jufqu’à 
demi-once. 

RHUMATISME,  (le)  Douleur  vague ,  provenant  de 
mauvaifes  humeurs,  &  qui  fe  fait  fentir,  tantôt  dans  une 
partie  ,  tantôt  dans  une  autre. 

Remede.  Dans  ceux  qui  viennent  de  froideur  ,  &  qui 
font  longs  &  obfiinés,  il  faut  réitérer  plufieurs  fois  les  pur¬ 
gations,  foit  avec  de  la  manne,  ou  du  lïrop  de  rofes,  ou 
des  pilules  d’agaric,  ou  d’aloès.  On  peut  encore  faire  le 
remede  fuivant.  Prenez  une  racine  de  brionne,  ou  coule- 
vrée  ,  broyée  ou  coupée  en  rouelles  minces;  faites-la  bouil¬ 
lir  en  l’huile  d’olive,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  toute  feche; 
retirez  les  morceaux  de  racine  avec  une  écumoire,  oupaf- 
fez  le  tout  au  travers  d’un  linge;  frottez  chaudement  la 
partie  avec  cette  huile ,  après  l’avoir  frottée  devant  le  feu 
avec  un  linge  chaud  pour  ouvrir  les  pores,  &  enveloppcz- 
la  d’une  ferviette  bien  chaude  :  réitérez  jufqu’à  guérifon. 

Ou  pilez  une  bonne  quantité  de  raves  ou  raiforts  :  étant 
en  pâte,  appliquez-en  fous  la  plante  des  pieds  du  malade, 
depuis  le  talon  jufqu’au  bout  des  doigts,  enveloppez-les 
bien,  &  couvrez  le  malade,  qui  doit  s’être  couché  bien 
chaudement  auparavant.  Ce  remede  provoque  une  fueur 
copieufe. 

Rhumatisme,  &  débilité  de  nerfs.  Remede.  Prenez 
des  fleurs  de  paffe-rofes  ,  appellées  bourdons ,  féchées  à 
lombre,  deux  pincées  :  mettez-les  infufer  dans  un  plat  de 
terre  verniflé,  avec  du  bon  vin  rouge  qui  les  fumage  d’un 
demi-doigt;  laiffez-les  évaporer  fur  les  cendres  chaudes, 
jufqu’à  ce  qu’il  rcfte  peu  de  vin;  baflinez-en  chaudement  la 
partie  malade,  &  étendez-en  le  marc  fur  une  comprefle 
que  l’on  appliquera  fur  l’endroit  affecté,  réitérant  ce  re- 
mede  deux  fois  le  jour. 

Autre  remede.  Prenez  de  l’huile  de  vers  de  terre,  trois 
onces,  de  l’efpritde  vin  camphré,  une  once  :  c’eft-à-dire , 
que  l’on  fait  fondre  un  demi-gros  de  camphre,  de  l’huile 
de  térébenthine  une  demi-once,  de  l’efprit  de  fel  ammo¬ 
niac  un  gros;  mêlez  le  tout  pour  un  liniment  contre  tou¬ 
tes  fortes  de  Rhumatifmes ,  même  la  paralyfie  &  la  fcia- 
tique. 

On  doit  faire  l’onétion  devant  le  feu  ,  &  frotter  avant  la 
partie  avec  un  linge  fec,  &  la  réitérer. 

Autre.  Prenez  de  l’antimoine  crud,  &  du  fucre  blanc 
pulvérifé,  de  chacun  douze  grains;  mêlez  le  tout,  pour 
prendre  deûxfoisle  jour,  pendant  quelque  temps 
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Remede  pour  les  Rhumatifmes,  &  dont  l’inventeur  allure 
avoir  eu  pluGeurs  heureux  fuccès.  Voici  la  recette.  Prenez 
une  livre  de  vieux-oing  &un  litron  d’avoine  noire  ;  pétrifiez 
bien  le  tout  enfemble  ;  formez-en  une  efpece  de  gâteau, 
que  vous  étendrez  fur  une  feuille  de  papier  gris  ;  enfuita 
roulez  le  gâteau  &  la  feuille  de  papier  gris  en  forme  da 
fauciflon  ;  attachez-le  avec  un  fil  de  fer  ,  &  fufpendez-le 
au  deffus  d’une  efpece  de  lèchefrite  ,  dont  le  fond  foit  percé 
de  petits  trous  comme  une  pafloire  ,  &  mettez  au  défions 
un  vafe  ou  lèchefrite  ordinaire  :  cela  fait,  mettez  le  feu  au 
fauciflon  ,  le  tout  brûlera  enfemble  ,  papier  &  graifie  ;  la 
partie  de  graifie  qui  en  découle  eft  le  remede  en  queftion: 
la  lèchefrite  percée  eft  deftinée  à  recevoir  tout  ce  qui 
tombe  du  fauciflon  ,  le  charbon  aufii-bien  que  la  graiffe  ;  il 
n’y  aura  que  la  graifie  qui  tombera  dans  la  fécondé: il  faut 
mettre  ces  deux  lèchefrites  à  une  diftance  l’une  de  l’autre , 
afin  que  le  feu  ne  prenne  pas  à  la  derniere  ;  car  tout  brû- 
leroit  :  on  trouve  au  fond  du  dernier  vaifleau  deux  ou  trois 
onces  de  graifie  noire,  dont  on  frotte,  de  temps  à  autre, la 
partie  malade  ,  &  on  l’enveloppe  d’un  papier  brouillard 
imbibé  de  cette  graifie. 

RHUME,  &  i9.  Rhume  de  cerveau  (le)  eft  une  hu¬ 
meur  qui  engorge  les  glandes  du  nez  ,  &  qui  produit  un 
écoulement  des  eaux  du  cerveau  fi  abondant ,  qu’on  éter¬ 
nue  ,  &  qu’on  fe  mouche  très-fréquemment  :  elle  eft  pro¬ 
duite  par  un  air  froid  qui  s’eft  infinué  dans  des  parties  dont 
les  pores  étoient  ouverts. 

Remede.  Garder  la  chambre  ,  fe  tenir  bien  chaudement  , 
fe  bien  couvrir  la  tête  ,  &  refpirer  du  fucre  brûlé  fur  une 
pelle  rouge  ,  pour  faire  pafier  l’enchifrenement. 

2°.  Rhume  de  poitrine  ( le  )  eft  caufé  par  la  même  hu¬ 
meur ,  lorfqu’elle  féjourne  dans  les  glandes  de  la  trachée 
artere  ,  &  qu’elle  pénétré  dans  le  poumon  :  il  fe  fait  con- 
noître  par  une  toux  feche  dans  les  commencements  ,  &  qui 
refte  telle  jufqu’à  ce  que  l’humeur  s’évacue  par  les  crachats. 
Dans  cette  intervalle  on  peut  éprouver  un  grand  dégoût  , 
une  péfanteur  de  tête,  &  avoir  même  de  la  tievre  ,  toufler 
violemment  &  fans  cefle. 

Remede.  Se  tenir  bien  chaudement,  prendre  un  lavement 
rafraîchiflant  &  purgatif  ;  fi  l’on  fent  une  plénitude,  &  qu’il 
y  ait  gonflement  dans  les  vaifleaux  ,  fe  faire  faigner  ,  & 
même  une  fécondé  fois  ,  s’il  y  a  oppreflïon  &  douleur  de 
côté  ;  rien  n’eft  plus  utile  pour  abréger  &  détourner  les 
fuites:  prendre  quelques  bouillons  rafraichifiants ,  faits  avec 
une  livre  de  rouelle  de  veau  ,  quelques  navets  &  petits 
oignons  blancs  ,  une  demi-poignée  d’orge  mondé  ,  S:  un  peu 
de  fucre  \  le  tout  bouilli  dans  trois  chopines  d’eau  réduites 
à  la  moitié ,  pour  en  compofer  trois  bouillons  :  ufer  pour 
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boiflon  d’une  tifane  faite  avec  du  chiendent  &  des  pommes 
de  reinette  ,  ou  avec  des  racines  de  guimauve  ,  deux  pin¬ 
cées  de  fleurs  de  coquelicot ,  &  une  cuillerée  de  miel  de 
v  Narbonne;  laifler  fondre  dans  la  bouche  des  tablettes  de 
guimauve  pour  faciliter  l’expeéloration  ;  n’ufer  que  des  ali¬ 
ments  doux,  humeélants,  faciles  à  digérer;  ne  point  faire 
maigre;  éviter  tout  ce  qui  eft  aigre,  crud,  indigerte  ,  ou  de 
haut  goût. 

Si  la  toux  empêche  de  dormir ,  prendre  en  fe  couchant, 
&  deux  heures  après  le  fouper  ,  qui  doit  être  très-léger  , 
depuis  un  fcrupule ,  jufqu’à  un  demi  gros  de  bonne  théria¬ 
que  ,  enveloppé  dans  du  pain  à  chanter ,  &  un  verre  de  tifane 
chaude  par  deffus;  ou  bien,  s’il  y  a  une  grande  acrimonie 
dans  les  crachats  ,  prendre  une  décoction  faite  avec  deux 
gros  d’écorce  de  tête  de  pavot  blanc  coupée  par  morceaux, 
une  douzaine  &  demie  de  piftaches  récentes,  &  un  gros  de 
femence  de  pavot  blanc  ;  on  y  ajoute  deux  gros  de  fucre 
candi  en  poudre  ’,  le  tout  pilé  &  réduit  à  demi-fetier ,  &  dont 
1  on  fait  deux  prifes  ;  &  fi  ce  remede  ne  foulage  point ,  prendre 
à  la  place  un  fcrupule  ou  demi-gros  de  diafcordium. 

Lorfque  le  Rhume  eft  diminué  ,  fe  purger  avec  deux 
onces  &  demie  de  manne  &une  once  de  cafle  mondée. 

Rhume  d’eftomac.  Voyez  Coqueluche ,  Toux  feche,  En* 
rouement. 

Remede  fimple  contre  le  Rhume  coulant  par  le  nez.  Re¬ 
cevez  par  le  nez  &  par  la  bouche  la  fumée  de  poivre  en 
poudre  ,  ou  celle  du  vinaigre  ,  ou  de  l’encens  &  d’ambrç 
jaune,  jettés  fur  une  pelle  à  feu  chaude  ,  &  on  fera  défen- 
rhumé  promptement.  Ou ,  tenez  dans  la  bouche  fermée  de 
l’eau-de-vie. 

Rhume  caufant  l’enrouement.  Remede.  Prenez  deux  ou 
trois  gonfles  d’ail  pelées  ;  pilez-les  avec  de  la  graifle  de 
porc  fondue  ,  en  forme  d’onguent  ;  frottez-en  vos  pieds  le 
foir  en  vous  couchant ,  après  les  avoir  chauffés  &  enveloppés 
de  linges  chauds. 

Prenez  une  taffée  d’eau-de-vie  ,  la  moitié  d’une  mufcade 
râpée,  &  gros  comme  un  œuf  de  poule  de  fucre,  que  vous 
pulvériferez  ;, mettez  le  tout  dans  une  bouteille  de  verre  ; 
battez-le  bien  enfetnble ,  &  l’avalez  en  trois  ou  quatre  foirs  , 
en  vous  couchant. 

Ou  bien ,  verfez  une  pinte  d’eau  dans  un  pot  de  terre  , 
mettez*y  fix  feuilles  de  chou  rouge  hachées  menu, avec  un 
bon  morceau  de  beurre  frais  ;  faites  bouillir  le  tout  jufqu’à 
ce  que  le  jus  foit  réduit  à  moitié,  &  retirez-le,  après  avoir 
exprimé  avec  une  cuiller  le  fuc  des  choux  ;  mettez  fur  le 
tout  une  once  de  fucre  :  prenez  de  cette  liqueur  deux  ou 
?rois  matins  à  jèun. 

RIDEAUX.  On  appelle  ainfià  la  campagne  des  langue» 
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de  terre  efcarpées  ou  en  pente,  qui  fe  trouvent  quelque¬ 
fois  entre  deux  pièces  voifines;  dans  ce  cas,  les  anciennes 
coutumes  veulent  que  celui  qui  a  le  terrein  du  bas  du  rideau  , 
ait  le  relie  du  rideau  :  quand  on  en  peut  difpofer  ,  on  doit 
en  employer  le  terrein  en  arbres  fruitiers  ,  ne  fut-ce  que 
pour  empêcher  l’éboulement  des  terres  du  rideau  lorfqu’il 
borde  quelque  chemin. 

RIDES  du  y i rage.  Remede  pour  les  ôter.  Prenez  une 
demi-once  d’huile  d’olive,  une  once  d’huile  de  tartre, une 
demi-once  de  mufillage,  de  femence  de  coings,  fix  gros  de 
cerufe  ,  une  demi-dragme  de  borax  ,  autant  de  fel  gemme  ; 
remuez  le  tout  enfemble quelque  èfpace  de  temps  dans  un  pe¬ 
tit  plat  de  terre  avec  une  fpatule ,  &  frottez-vous-en  le  vifage. 

Ou,  prenez  de  l’huile  de  myrrhe;  &  le  foir,  en  vous  met¬ 
tant  au  lit,  grailTez-vous-en  le  vifage  ,  le  couvrant  d’une 
toile  cirée. 

RIS  DE  VEAU,  (  Ragoût  de  )  eft  un  morceau  délicat 
qui  tient  à  la  gorge  de  cet  animal.  Lavez  bien  vos  Ris  de 
veau;  faites-les  blanchir  dans  de  l’eau  bouillante  ,  puis  dans 
l’eau  fraîche,  delà  fur  un  linge;  effuyez-les  pour  les  déta¬ 
cher;  mettez-les  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  lard 
fondu,  fines  herbes,  fel  ,  poivre  ,  moufferons ,  tranches  de 
truffes  :  paffez  le  tout  fur  le  fourneau;  mouillez-les  de  jus, 
laiffez-les  cuire  à  petit  feu  ;  après  dégraiffez-les  ,  &  liez-les 
d’un  coulis  de  veau.  Ce  ragoût  fert  pour  garnir  toutes  fortes 
d’entrées  à  la  braife. 

RIVIERES.  Tout  le  monde  fait,  ou  doit  favoir ,  que 
les  Rivières  navigables  appartiennent  au  Roi,  &  que  celles 
qui  ne  le  font  pas  appartiennent  aux  Seigneurs  féodaux  dans 
l’ctendue  de  leurs  fiefs.  On  prétend  auffi  qu’une  petite  Ri¬ 
vière  ou  ruiffeau  peut  appartenir  à  un  Particulier  ,  lorf- 
qu’elle  a  fa  fource  &  fon  cours  dans  fes  terres  ,  ou  bien 
qu’elle  eft  à  lui  par  une  poffeflion  immémoriale.  Un  Sei¬ 
gneur  a  droit  de  faigner  la  Riviere  qui  paffe  dans  fon  fief, 
pour  arrofer  fes  prairies,  pourvu  que  cela  fefall'e  fans  por¬ 
ter  un  grand  préjudice  à  fes  voifins  :  on  tient  même  que 
les  Particuliers  peuvent  prefcrire  le  droit  d’arrofer  leurs 
prairies  par  une  poffeflion  immémoriale;  mais  perfonne  n’a 
droit  de  retenir  ou  de  détourner  l’ancien  cours  des  eaux 
publiques. 

R  I  Z.  Plante  dont  la  graine  eft  fort  connue ,  &  dont  on  fe 
fert  pour  aliment ,  &  fouvent  même  pour  remede.  Le  Riz 
vient  fur  un  tuyau  de  la  hauteur  de  deux  pieds,  mais  plus 
noueux  que  celui  du  blé  :  fes  feuilles  reffemblent  à  celles 
du  poireau  ;  le  grain  eft  enfermé  dans  l’épi:  le- bon  Riz  doit 
être  net,  bien  nourri,  dur  ,  blanc;  il  adoucit  &  épaiflit  les 
humeurs  ;  il  eft  bon  aux  pulmoniques  &  aux  hé  tiques  ;  fi» 
farine  peut  faire  d’affez  bon  pain. 
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Maniéré  de  l’apprêter  en  maigre,  i*.  Lavez-Ie  trois  otî 
quatre  fois  dans  l’eau  tiede  ,  &  frottez-le  fort  dans  vos 
mains;  a°.  faites-le  cuire  à  petit  feu  ,  pendant  trois  heures, 
dans  un  bouillon  maigre  ,  qui  doit  être  fait  avec  panais  , 
carottes,  choux  ,  oignons  ,  navets ,  modérément  de  tout  ; 
ajoutez-y  un  morceau  de  beurre  :  affaifonnez  votre  Riz ,  & 
faites  qu’il  ne  foit ,  ni  trop  clair ,  ni  trop  épais. 

Le  Riz  au  lait  fe  fait  ainfi  :  lavez  votre  Riz  ;  faites-le  cuire 
une  demi-heure  à  petit  feu  avec  un  peu  d’eau  pour  le  faire 
crever;  mettez-y  enfuite  petit  à  petit  du  laid  chaud  ,  juf- 
qu’à  ce  qu’il  foit  cuit;  affaifonnez-le  de  fel  &  de  fucre. 

Crème  de  Riz.  Broyez  dans  un  mortier  deux  ou  trois 
onces  de  Riz,  faites  cuire  cette  farine  broyée  dans  une 
pinte  d’eau,  jufqu’à  confiftance  de  bouillie  ;  paiTez  cette 
bouillie  par  une  étamine  avec  forte  expreflion,  mettez-la 
dans  un  pot  de  faïance  :  quand  vous  voulez  donner  un 
bouillon  au  malade  ,  mêlez-y  une  ou  deux  cuillerées  de 
cette  crème. 

Méthode  de  préparer  le  Riz,  pour  en  avoir  toujours  de 
tout  prêt  à  employer,  foit  dans  le  bouillon  gras ,  foit  dans 
le  lait.  Mettez  du  Riz  dans  un  fac  de  toile ,  que  vous  cou¬ 
drez  enfuite  :  faites-le  crever  &  cuire  dans  l’eau  ;  laiffez-le 
égoutter  pendant  quatre  ou  cinq  heures ,  puis  ouvrez  le  fac 
&  étendez  le  Riz  fur  une  nappe  blanche  pour  le  faire  fé- 
cher  :  lorfqu’il  ell  bien  fec  ,  retirez-le  &  ferrez-le  ,  il  fe 
confervera  long-temps.  Pour  en  ufer  dans  le  moment  ,  il 
fuffit  de  faire  chauffer  le  bouillon  ou  le  lait,  &  d’en  mettre 
dedans  ce  qu’on  jugera  à  propos  ,  en  couvrant  l’écuelle  ou 
le  pot  pendant  un  demi-quart-d’heure. 

On  peut  employer  le  bled  de  Turquie  de  la  même  ma¬ 
nière  que  l’on  vient  de  dire  à  l’égard  du  Riz. 

Maniéré  de  faire  du  pain  de  farine  de  Riz  :  i°.  on  doit 
réduire  le  Riz  en  farine  ,  ce  qui  fe  fait  par  le  moyen  d’un 
moulin;  fi  on  n’en  a  point  ,  il  faut  jetter  le  Riz  en  grain 
dans  une  marmite  ou  chaudière  remplie  d’eau  prefque  bouil¬ 
lante  ,  puis  retirer  le  vailfeau  de  deffus  le  feu  ,  U  laifTer 
tremper  le  Riz  du  foir  au  matin  :  le  Riz  étant  tombé  au 
fond  ,  on  jette  l’eau  qui  fumage,  on  le  met  égoutter  fur 
une  table  difpofée  en  pente;  lorfqu’il  efl  fec  on  le  pile  ,  & 
on  le  réduit  en  farine,  que  l’on  paffe  par  un  tamis  fin. 

2°.  On  met  de  cette  farine  la  quantité  qu’on  juge  à  pro¬ 
pos  dans  une  huche  ou  pétrin  :  en  même-temps  on  fait 
chauffer  de  l’eau  à  proportion  dans  une  chaudière ,  &  on  y 
jette  quatre  jointées  de  Riz  en  grain  ,  que  l’on  fait  bouillir 
&  crever.  Lorfque  cette  matière  efl  un  peu  refroidie ,  on  la 
vcrfe  fur  la  farine  ,  &  on  pétrit  le  tout  enfemble ,  en  y  ajou¬ 
tant  du  fel  &  du  levain  :  on  le  couvre  enfuite  de  linges 
chauds,  &  on lailfe  lever  la  pâte.  Cette  pâte  en  fermentant 
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devient  liquide  comme  de  la  bouillie  :  pendant  qu’elle  leve 
on  doit  faire  chauffer  le  four  ,  &  lorfqu’il  eft  au  point  de 
chaleur  néceffaire  ,  on  prend  une  cafferole  étamée  emman¬ 
chée  dans  une  perche  affez  longue  pour  atteindre  au  fond 
du  four;  on  met  un  peu  d’eau  dans  cette  cafferole ,  puis  on 
la  remplit  de  pâte;  on  la  couvre  de  feuilles  de  chou  ou 
autres  grandes  feuilles  :  on  l’enfourne;  &  lorfqu’elle  eft  à 
la  place  où  l’on  veut  mettre  le  pain,  on  la  renverfe  promp¬ 
tement  :  la  chaleur  du  four  faifit  la  pâte  ,  l'empêche  de 
s’étendre  ,  &  lui  conferve  la  forme  que  la  cafferole  lui  a 
donnée.  Ce  pain  fort  du  four  auffi  janne  que  les  pâtifferies 
que  l’on  a  dorées  avec  un  jaune  d’œuf  :  ce  pain  eft  de  fort 
bon  goût,  à  moins  qu’il  ne  devienne  radis. 

Moyen  qu’on  propofe  aux  Seigneurs  des  terres  ou  Pof- 
feffeurs  de  gros  Domaines  pour  foulager  les  pauvres  de  la 
campagne  dans  une  difette.  Ce  moyen  conlifte  à  pouvoir 
faire  de  la  foupe  au  Riz  pour  cinquante  perfonnes,  les  en¬ 
fants  de  huit  ans  &  au-deffous  ,  compris  deux  pour  une  :  en 
voici  la  recette. 

Ayez  un  chaudron  de  cuivre  contenant  trente-neuf  à  qua¬ 
rante  pintes  mefure  de  Paris;  s’il  eft  plus  grand  c’eft  encore 
mieux ,  crainte  que  le  bouillonnement  ne  lui  faffe  contrac¬ 
ter  l’odeur  de  la  fumée  :  verfez-y  neuf  pintes  d’eau  ,  &  jet- 
tez-y  fix  livres  de  Riz  bien  lavé  quand  elle  fera  chaude. 
Faites  cuire  ce  Riz  lentement,  &remuez-le  fans  ceffe  ,  pour 
empêcher  qu’il  ne  s’attache  au  fond.  A  mefure  qu’il  crever* 
&  qu’il  s’épaiflira ,  verfez-y  dix-neuf  pintes  d’eau  chau¬ 
de ,  mais  par  intervalle,  &  de  deux  en  deux  pintes  :  cela 
fait  ,  laiffez  le  Riz  fur  le  feu  pendant  deux  autres  heures  , 
&  remuez-le  fans  ceffe;  le  Riz  creve  &  revient  fur  le  feu 
dansl’efpace  d’une  heure:  lorfqu’il  eft  bien  cuit  &  revenu  , 
mettez-y  ffx  pintes  de  lait  ,  mais  point  trop  vieux  ,  car  il 
tourneroit;  ajoutez  y  trois  quarterons  de  fel  ;  remuez  le 
tout  pendant  une  demi- heure  fans  interruption.  Après  cet 
efpace  de  temps,  ôtez  le  chaudron  de  deffus  le  feu,  &  peu 
après  mettez-y  fix  livres  de  pain  blanc  un  peu  radis ,  fc  non 
du  pain  bis  ,  car  il  aigrit  le  Riz  :  faites-le  couper  dès  la 
veille  en  foupe  très-mince  ,  &  mêlez-le  avec  le  Riz,  de 
manière  qu’il  aille  julqu’au  fond  &  s’imbibe  bien  du  tout. 

A  l’égard  de  la  diftribution  ,  on  doit  la  faire  faire  fur  le 
champ  pour  trouver  les  cinquante  portions  ;  chaque  por¬ 
tion  pourra  être  de  deux  cuillerées;  chaque  cuillerée  étant 
d’un  quart  de  pinte  ,  &  d’une  cuillerée  feulement  pour  les 
enfants  de  huit  ans  &  au-deffous  ,  le  tout  néanmoins  à  1* 
prudence  du  diftributeur  :  en  diftribuant  le  Riz,  ayez  foin 
qu’on  le  remue  avec  la  cuiller  ,  &  qu’on  prenne  au  fond  du 
chaudron. 

2°.  Oa  doit  faire  avertir  ceux  qui  ne  mangent  point  leur 
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portion  fur  le  champ ,  de  la  faire  réchauffer  à  petit  feu ,  en 
y  mettant  un  peu  d’eau  ou  de  lait  pour  la  faire  revenir.  On 
peut  augmenter  ou  diminuer  les  dofes  des  ehofés,  fuivant 
le  nombre  des  perfonnes.  Au  refte ,  il  y  a  un  avantage  à  ne 
fe  fervir  que  d’une  feule  chaudière ,  dès  qu’on  peut  en  avoir 
d’aflez  grande.  Il  faut  encore  obferver  qu’en  quelques  en¬ 
droits  on  peut  fe  fervir  de  beurre  au  lieu  de  lait  ,  une  de¬ 
mi-livre  de  beurre  tient  lieu  de  fix  pintes  de  lait,  &  que 
les  vingt-huit  pintes  d’eau  ,  mefure  de  Paris  ,  reviennent  à 
vingt-quatre  pintes  mefure  d’Orléans. 

Cette  méthode  a  été  exécutée  en  1752  par  les  ordres  & 
les  intentions  de  Mr.  le  Duc  d’Orléans ,  éc  par  un  effet  de  fa 
munificence  &  de  fa  charité  pour  les  pauvres  de  fon  Appa- 
nage  ,  lors  de  la  diferte  qui  défola  l’Orléanois  l’an  1752. 
On  a  calculé  qu’en  fe  procurant  du  Riz  au  prix  coûtant,  le 
tout  ne  revenoit  qu’à  3  liv.  6.  f.  ce  qui  revient  à  15  ou  16 
deniers  par  tête  ,  à  mettre  les  fix  livres  de  Riz  à  1  liv.  4  f. 
les  fix  livres  de  pain  à  dix-huit  fols ,  les  fix  pintes  de  lait  à 
douze  fols ,  trois  quarterons  de  fel  à  8  fols ,  &  le  bois  quatre 
fols. 

Cette  même  méthode  peut  fervir  d’exemple  pour  écono- 
mifer  la  diftribution  des  fecours  que  les  perfonnes  chari¬ 
tables  voudroient  donner  dans  un  temps  de  difette  &  de 
cherté  des  grains. 

Recette  pour  faire  de  la  louilliepour  les  enfants  à  la  tnammelle 
dans  les  memes  circonftances. 

On  doit  pour  cela  faire  moudre  une  partie  du  Riz  ;  enfuite 
on  fait  la  bouillie  avec  un  demi-fetier  de  lait  ,  un  demi- 
fetier  d’eau,  un  gros  &demi  de  fel,  une  once  &  demie  do 
farine  de  Riz.  Il  faut  faire  délayer  la  farine  avec  le  lait  , 
l’eau  &  le  fel  ,  faire  bouillir  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  com¬ 
mence  à  y  avoir  une  croûte  légère  au  fond  du  poêlon ,  l’ôter 
enfuite  de  deffus  la  flamme  ,  &  le  mettre  un  quart-d’heure 
ou  environ  fur  la  cendre  rouge  :  on  remettra  enfuite  cette 
bouillie  fur  la  flamme  jufqu’à  cuiflon  parfaite  ,  laquelle  fe 
connoît  à  l’odeur,  &  lorfque  la  croûte,  qui  eft  au  fond  du 
poêlon ,  eft  fort  épaifle ,  fans  cependant  qu’elle  fente  le  brûlé. 
Quatre  livres  de  farine  fuffifent  par  mois  pour  la  nourriture 
d’un  enfant ,  à  lui  faire  de  la  bouillie  deux  fois  par  jour  ;  mais 
comme  la  farine  de  Riz  feule  eft  un  peu  trop  pefante,deux 
livres  peuvent  luffire,  en  y  mêlant  un  bon  tiers  de  farine  de 
froment.  )  X 

« Autre  méthode  de  préparer  le  Riz  pour  nourrir  trente  perfonnes 
pendant  un  jour  entier. 

Prenez  cinq  livres  de  Riz  ,  nettoyez  bien  ce  Riz  à  trois 
differentes  fois  dans  de  l’eau  tiede  ;  mettez-le  dans  une 
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«haudiere  avec  vingt  pintes  d’eau  &  une  quantité  propor¬ 
tionnée  de  fel  :  faites  bouillir  le  tout  à  petit  feu  pendant 
trois  'neures  ,  remuant  de  temps  en  temps,  de  peur  que  le 
Riz  ne  s’attache  au  fond;  àmefure  qu’il  s’épaiflira, verfez- 
y  peu  à  peu  de  l’eau  chaude.  Si  on  veut  le  préparer  avec 
de  la  viande,  on  doit  en  mettre  deux  livres  &  demie  dans 
les  vingt  premières  pintes  d’eau  ,  & ,  après  l’avoir  fait  bouil¬ 
lir  &  écumer,  y  jetter  les  cinq  livres  de  Riz  avec  le  fel  & 
continuer  la  cuilïon:au  lieu  de  viande  on  peut  mettre  cinq 
quarterons  de  graille.  Si  on  le  prépare  avec  du  lait,  il  faut 
pour  cette  même  quantité  de  perfonnes  fix  pintes  de  lait  , 
&  retrancher  fix  pintes  d’eau,  &  n’en  mettre  ainfi  que  qua¬ 
torze  ,  mais  on  ne  doit  verfer  le  lait  dans  le  Riz  que  dans 
le  dernier  quart-d’heure  de  la  cuiflon  ;  car  d’abord  on  doit 
faire  cuire  le  Riz  comme  fi  on  le  faifoit  à  l’eau  feule. 

Delà  il  fuit  que  félon  le  nombre  de  perfonnes  que  l’on  a 
à  nourrir  ,  il  faut  à  proportion  augmenter  ou  diminuer  la 
dofe  de  Riz,  d’eau ,  de  viande  ,  de  graifle  ou  de  lait  ;  mais 
celui  qu’on  a  préparé  avec  le  lait  doit  être  mangé  le  jour 
même.  Jourtt.  Econ.  Août  1758. 

R  O  B.  On  appelle  ainfi  le  fuc  des  fruits  qu’on  a  exprimé 
jufqu’à  la  confomption  de  deux  tiers  de  leur  humidité  :  on 
en  fait  de  plufieurs  fortes. 

Ron  de  mûres.  Tirez  le  fuc  des  mûres  avant  l'eur  entière 
maturité;  laiiïez-le  dépurer  un  jour  ou  deux  au  foleil;  mê- 
lez-en  deux  parties  avec  une  partie  de  miel  dans  un  plat  de 
terre  vernilfé  ;  faites-les  évaporer  jufqu’à  confiftance  de 
miel  par  un  feu  médiocre  ,  &  gardez  ce  Rob  dans  un  pot  s 
ii  eft  bon  pour  les  affeétions  de  la  gorge  &  de  la  bouche. 

On  fait  encore  un  Rob  de  coings  avec  une  centaine  de 
pommes  &  de  coings  :  il  arrête  les  dévoiements. 

ROCAMBOLES  (les)  croiflent  fur  les  têtes  de  l’ail , 
mais  elles  font  d’une  qualité  moins  piquante  :  elles  viennent 
de  graine ,  &  fe  cultivent  comme  l’ail. 

R  O  G  N  E  (  la  )  eft  une  corruption  du  fang  qui  infeéte  la 
peau ,  &  qui  provient  d’une  pituite  falée. 

Remede.  Frottez  la  Rogne  avec  dujus  nouvellement  ex¬ 
primé  de  l’herbe  d’agrimoine  ,  mêlé  avec  fel  &  vinaigre  , 
ou  de  vieille  huile  de  noix. 

Ou  ,  prenez  quatre  onces  de  graifle  de  porc  ,  une  once 
de  foufre  vif  en  poudre  déliée  ,  autant  de  fel  aulfi  en  poudre 
fubtile  ,  &  une  once  &  demie  de  térébentine  lavée ,  &  faites 
un  onguent  du  tout  pour  en  oindre  la  Rogne. 

ROGNONS  de  mouton.  Maniéré  de  les  apprêter.  Faites- 
les  blanchir;  ôtez-en  la  petite  peau  ;  piquez-les  de  gros  lard 
alïaifonné ,  &  les  paflez  à  la  caflerole  avec  un  peu  de  lard 
fondu ,  perfil  &  ciboule  :  mcttez-les  dans  un  pot  avec  un  bon 
bouillon ,  fel ,  poivre ,  girofle ,  champignons ,  quelques  mar- 
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rons  ,  un  bouquet  de  fines  herbes,  le  tout  cuit;  dégraiflez- 
le  bien,&  y  jettez  un  coulis  de  veau. 

On  peut  aufli  les  faire  cuire  :1  la  broche  ,  après  les  avoir 
blanchis  &  piqués  de  menu  lard. 

ROITELET.  Oifeau  fort  petit,  &  qui  ne  chante  pas 
mal  :  il  habite  ordinairement  les  vieilles  mafures;  on  peut 
l’élever  en  le  prenant  dans  ledit  ,  &  en  lui  donnant  pour 
mangeaille  du  cœur  de  veau  haché  bien  menu  :  il  faut  lui 
donner  fouvent  à  manger,  &  peu  chaque  fois. 

ROLE  des  Tailles.  C’eft  la  lifte  de  tous  les  Taillables  : 
il  doit  être  fait  par  les  Airefleurs  &  Colleéteurs,  &  être  vé¬ 
rifié  par  les  Elus  :  il  eft  toujours  exécutoire  parprovifion  , 
faufle  rejet  ,  fi  les  Colleéteurs  font  avoués  par  les  Habi¬ 
tants;  autrement  les  Colleéteurs  en  répondent  perfonnel- 
lement. 

ROMARIN.  Arbriiïeau  chargé  de  petites  branches  de 
couleur  cendrée,  d’une  odeur  aromatique  :  il  croît  abon¬ 
damment  dans  les  Pays  chauds  &  demande  une  bonne  ter¬ 
re.  On  le  cultive  dans  les  jardins  :  il  fe  multiplie  mieux  de 
plants  enracinés  que  de  femence;  fes  feuilles  &  fes  fleurs 
l'ont  bonnes  dans  les  affrétions  du  genre  nerveux ,  .comme 
la  paralyfie,  l’épilepfie ,  le  vertige: les  meilleures  font  cel¬ 
les  qui  naiflent  dans  le  Languedoc.  Le  Romarin ,  appliqué 
extérieurement,  fortifie  les  jointures  &  les  nerfs ,  &  réfout 
les  humeurs  froides  :  il  eft  bon  en  décoétion  contre  les 
obftruétions  du  foie,  de  la  rate  &  la  jaunifle. 

RONCE.  Arbriffeau  dont  les  branches  font  toutes  gar¬ 
nies  d’épines,  &  q.ui  vient  dans  les  haies  &  dans  les  bois 
le  long  des  chemins.  Son  fruit  eft  la  mûre  fauvage  :  avant 
fa  maturité  elle  eft  rafraîchiffante  &  très-aftringente.  On  fe 
fert  des  feuilles  de  la  Ronce  pour  les  inflammations  de  la 
gorge  :  leur  décoétion  eft  un  fpécifique  contre  les  ulcérés 
des  jambes,  en  la  faifant  dans  du  vin  dont  on  les  lave  fou- 
vent.  Les  racines  de  la  Ronce  font  apéritives  :  elles  font 
bonnes  contre  la  pierre  ;  &  prifes  en  décoétion ,  elles  arrê¬ 
tent  le  cours  de  ventre. 

ROQUETTE,  plante  potagère.  Sa  tige  eft  haute  d’un 
pied  &  demi:  fes  feuilles  font  longues  &  découpées,  &  un 
peu  ameres,  fa  graine  ronde,  fa  racine  blanche  :  on  la  feme 
tous  les  ans  au  Printemps  pour  la'manger  en  falade  :  elle 
fleurit  en  Juin;  comme  elle  eft  fort  chaude,  ou  la  mêle 
avec  la  laitue.  La  femence  de  la  Roquette  prife  fouvent  à 
jeun  mêlée  avec  celle  de  cumin,  eft  bonne  aux  vieillards 
pour  les  préferver  de  l’apoplexie» 

R  O  S  E  A  U  X,  (les)  de  même  que  les  joncs  ,  font  les  pro- 
duétions  des  endroits  marécageux  :  ils  ont  leur  utilité;  on 
les  coupe  par  un  beau  temps  pour  qu’ils  puill'ent  fécher  à 
i’air  pendant  trois  ou  quatre  jours  ;  on  les  garde  pouf 
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faire  des  balais  &  pour  couvrir  les  toîrs  des  Payfans-:  on 
le?  mêle  pour  cet  effet  avec  de  grands  joncs,  &  quand  le 
tout  eft  bien  ferré,  prefTé  &  également  difiribué,  de  même 
qu’on  fait  les  couvertures  de  chaume,  on  en  a  pour  long¬ 
temps;  celle  de  Rofeau  dure  quarante  à  cinquante  ans. 

ROSES  &  ROSIER  (les)  font  les  fleurs  du  Rofier. 
Quoique  la  Rofe  foit  une  fleur  des  plus  communes,  elle 
n’eft  pas  moins  admirable,  par  la  beauté  de  fa  couleur,  & 
par  fon  odeur  délieieufe.  Les  Fleuriftes  en  cultivent  beau¬ 
coup  d’efpeces  :  les  plus  connues  font  l’odorante,  la  Rofe 
de  Hollande,  les  Rofes  rouges,  les  couleurs  de  chair,  les 
couvertes  ou  Rofes  de  provins,  les  panachées  ,  les  Rôles 
blanches,  les  Amples,  &c. 

Les  Rofiers  en  général  feulent  une  terre  forte ,  &  fe 
plaifent  dans  les  lieux  humides  :  on  les  perpétue,  foit  en 
couchant  leurs  branches*  en  Septembre  ,  foit  par  le  moyen 
des  rejettons,  &  dans  le  même  mois;  on  les  tranfplant» 
aufA-tôt  après. 

Les  Rofiers  de  Hollande  fe  plantent  dans  le  mois  d’Ofto- 
bre,  dans  une  bonne  terre  à  potager  :  on  les  taille  au  mois 
de  Mars;  ils  fe  multiplient  de  branches  éclatées,  &  enraci¬ 
nées  ;  on  les  plante  en  un  trou,  creux  d’un  demi-pied. 
Ceux  qui  donnent  des  fleurs  une  grande  partie  de  l’année , 
doivent  être  taillés  deux  fois,  d’abord  au  mois  de  Novem¬ 
bre;  on  les  coupe  alors  à  raz  de  terre,  &  à  la  fin  de  Mars 
on  taille  les  nouvelles  branches;  on  couvre  enfuite  les  ra¬ 
cines  de  nouvelle  terre  :  dès  que  le  Rofier  commence  à 
boutonner,  on  doit  le  décharger  de  fes  boutons,  avant 
qu’ils  foient  épanouis;  &,  après  les  premières  fleurs  paf- 
fées,  tailler  les  branches  au  premier  nœud;  c’efl:  le  moyen 
qu’il  produife  quantité  de  Rofes ,  pendant  tout  l’Eté  :  on 
les  multiplie  auflï  de  marcottes  &  de  boutures,  fichées  en 
terre,  au  mois  d’Oétobre  &  Novembre. 

Les  Rofiers  mufcats  fe  multiplient  par  les  dragons  qui 
naiflent  du  pied  :  ceux  ù  Rofes  blanches  doubles ,  de  plant 
enraciné  à  quatre  doigts  en  terre;  ils  ne  veulent  pas  être 
taillés  :  ceux  à  fleur  jaune  ,  des  rejettons  du  pied.  Toutes 
les  autres  efpeces  de  Rofiers  veulent  du  foleil,  &  une  terre 
forte  :  oti  les  plante  en  Novembre,  Février  &  Mars,  &  on 
les  taille  au  Printemps. 

Pour  avoir  des  Rofes  en  toute  faifon  ,  découvrez  enHy- 
ver  les  racines  du  Rofier,  mettez-y  de  la  fiente  de  che¬ 
val  bien  menue,  mêlez  avec  cette  fiente  de  la  poudre  de 
foufre  ,  &  recouvrez  le  tout  de  terre. 

Celles  qu’on  emploie  pour  les  remedes,  font  :  i°.  les 
Rofes  pâles;  elles  font  purgatives:  cueillies  avant  la  rofée  , 
elles  purgent  encore  plus  l’humeur  bilieufe  &  les  férofités. 
a°.  Les  Rofes  mufcadcs,  qui  ont  une  odeur  mufcade  ;  elles 


ïSS  R  O  S 

n’éclofent  qu’en  Automne,  &  font  blanches;  elles  purgent 
encore  plus  que  les  pâles.  3°.  Les  Rofes  rouges,  &  d’un 
rouge  brun,  dont  on  fait  des  conferves;  elles  font  aftrin* 
gentes ,  fortifient  l’eftomac,  arrêtent  le  vomiflement  &  le 
cours  de  ventre  :  on  les  emploie  auflï  extérieurement  &  en 
fomentation  ,  après  les  avoir  fait  bouillir  dans  du  gros  vin  , 
pour  les  entorfes,  les  meurtriflures  ,  pour  fortifier  les  nerfs. 

Eau-Rofe.  Cueillez  des  Rofes  blanches  fimples ,  nouvel¬ 
lement  épanouies,  &  après  le  lever  du  foleil,  &  point  hu¬ 
mectées  de  pluie;  pilez-les  dans  un  mortier,  lailfez-les  ma¬ 
cérer  dans  un  vaifleau  de  terre  pendant  tout  un  jour,  en- 
veloppez-les  dans  un  linge ,  &  exprimez-en  le  fuc. 

ROSSIGNOL  (le)  eft  un  petit  oifeau  fort  célébré  par 
fon  chant,  n’y  ayant  aucun  oifeau  qu’il  ne  furpafle  par  la 
do uce ür  de  fa  voix,  la  variété  de  fes  fons ,  fes  fredons  & 
fon  gazouillement. 

Les  Roflïgnols  des  bois,  ainfi  que  ceux  qu’on  a  pris  tout 
grands ,  ne  chantent  que  pendant  les  mois  d’Avril  &  de  Mai  ; 
mais  ceux  qu’on  a  élevé  tout  petits ,  chantent  depuis  le 
mois  de  Décembre  jufqu’à  la  lin  de  Mai;  &  en  celui-ci,  ils 
chantent  même  nuit  êt  jour  pendant  quinze  jours,  en  forte 
que  plufieurs  en  crevent.  Le  Rolïïgnol  a  le  plumage  d’un 
brun  tanné ,  &  cendré  fous  le  ventre  :  il  habite  les  bois  & 
les  lieux  ombrageux;  il  eft  fort  délicat  :  c’eft  un  oifeau  fo- 
litaire  qui  ne  va  point  comme  d’autres  par  troupe,  & 
change  de  Pays  tous  les  ans  :  il  fait  fon  nid  dès  le  mois  de 
Mai,  ainfi  que  deux  ou  trois  fois  l’année,  félon  la  douceur 
du  temps. 

Ce  nid  eft  le  plus  fouvent  à  terre ,  au  coin  d’un  bois , 
&  compofé  de  feuilles  d’arbre  feches  :  la  femelle  pond 
quatre  ou  cinq  œufs;  elle  feule  les  couve  ,  &  le  mâle  chan¬ 
te.  Les  petits  éclofent  au  bout  de  dix-huit  ou  vingt  jours, 
&  ils  font  couverts  de  plumes  dix  ou  douze  jours  après; 
pendant  ce  temps  le  mâle  ne  chante  prefque  point.  A  l’é¬ 
gard  de  ceux  qu’on  a  pris,  il  vaut  mieux  les  laifler  élever 
par  leurpere  &  mere  ,  lorfqu’on  a  ceux-ci,  que  de  les  éle¬ 
ver  à  la  brochette. 

Il  y  a  differentes  maniérés  de  prendre  les  Roflïgnols  :  la 
plus  ordinaire  eft  un  trébuchet  avec  fa  trapette ,  avec  un 
appât  de*  ver  de  farine  que  l’on  attache,  par  le  moyen  d’une 
épingle  qui  le  traverfe ,  à  un  crochet  qui  tient  à  la  trapet¬ 
te  :  lorfque  l’oifeau  eft  pris ,  on  connoît  que  c’eft  un  mâle , 
fi,  après  avoir  attendu  quelque  temps,  il  ne  chante  point; 
on  doit  le  mettre  dans  une  cage  garnie  au  deflus  d’une  toi¬ 
le,  pour  que  l’oifeau  ne  fe  cafle  pas  la  tête  en  le  débattant, 
&  revêtue  de  moufle,  &  de  maniéré  que  l’oifeau  n’ait  que 
fort  peu  de  jour  :  on  lui  préfente  quatre  ou  cinq  fois  le 
jour  des  vers  vivants,  attachés  à  une  longue  épingle ,  &de 
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petits  morceaux  de  viande  ordinaire,  coupée  &  pilée,  & 
des  œufs  durs  coupés  par  morceaux  :  dès  qu’on  l’entend 
chanter,  on  doit  lui  donner  du  jour. 

Pour  élever  des  Roffignols  à  la  béquée ,  le  moyen  le  moins 
difficile  eft  de  prendre  le  pere  &  la  niere ,  afin  qu’ils  nour- 
riflent  leurs  petits  eux-mêmes;  mais  il  faut  pour  cela  tranf- 
porter  le  nid  le  plus  près  du  lieu  où  il  écoit,  dans  un  ef- 
pace  de  terre ,  où  l’on  dreffie  un  trébucher  ;  on  met  enfuice 
le  nid  dans  une  chambre,  où  l’on  met  de  la  nourriture  & 
de  l’eau  :  il  fuffit  de  donner  à  manger  aux  petits,  les  deux 
premiers  jours;  enfuite  le  pere  &  la  mere  les  nourriflent : 
au  bout  de  deux  mois,  on  met  en  cag?  les  mâles  &  le  pere, 
&  on  donne  la  liberté  aux  femelles. 

La  nourriture  des  Roffignols- qu’on  apprivoife,  eft  de  la 
farine  de  millet  mêlée  avec  des  œufs,  dont  on  fait  une  pe¬ 
tite  pâte  fort  molle,  en  délayant  le  tout  avec  un  peu  d’eau: 
on  doit  de  temps  en  temps  renouveller  la  moufle  qu’on 
met  dans  leur  cage,  &  la  couvrir  avec  foin,  tant  qu’ils 
font  encore  foibles.  Lorfqu’ils  font  devenqs  plus  forts,  on 
doit  les  nourrir  avec  du  cœur  de  bœuf  ou  de  mouton  crud, 
coupé  menu  &  pilé,  &  au  défaut,  des  œufs  durs  blanc  & 
jaune,  mêlés  &  mis  en  petits  morceaux;  il  faut  que  lesau- 
gettes  foient  entièrement  dans  la  cage,  &  que  l’eau  foit 
tous  les  jours  renouvellée. 

On  connoît  qu’un  Roffignol  eft  un  mille  :  i°.  lorfque,  fur 
deux  ou  trois  plumes  de  l’aile  ,  la  barbe  qui  fort  de  la 
côte  de  la  plume  que  l’on  voit  eft  noire;  20.  lorfque  les 
jambes  paroiffent  rougeâtres  en  les  regardant,  &  en  pla¬ 
çante  Rollignol  entre  l’œil  étle  jour;  30.  par  fon  chant ,  c’eft 
la  marque  la  plus  allurée. 

Maladies  des  Roffignols  :  iQ.  l’abcès  au  croupion  qui  le 
fait  languir  &  l’empêche  de  chanter  :  on  doit  fendre  l’ab¬ 
cès,  le  preffer,  &.  donner  au  Roffignol  quelques  vers  de 
farine  ou  cloportes;  20.  la  gale  à  la  tête.  Remede.  Le  ra¬ 
fraîchir  avec  du  mouron  coupé  menu,  ou  de  la  poirée; 
oindre  la  partie  où  font  les  poux.  30.  L’amaigriH"emenc 
caufé  par  l’excès  du  chant.  Le  remede,  c’elt  de  diverfifier 
leur  mangeaille,  &  les  bien  nourrir.  40.  Le  trop  de  graillé. 
Remede.  Leur  retrancher  un  peu  de  nourriture.  s^.Le  dé¬ 
voiement  caufé  parla  viande  crue,  dont  ils  fc  nourriflenr. 
Remede.  Leur  donner  à  la  place  ,  pendant  quelque  temps, 
des  jaunes  d’œufs.  6°.  La  conltipation  :  leur  donner  des 
Jaitues  coupées  menu.  7°.  La  mue  :  celle  qui  vient  dans  le 
mois  de  Septembre,  par  un  temps  froid,  eft  dangereufe. 
Le  remede  eft  de  les  expofer  quelque  temps  au  foleil,  de 
fouffier  fur  leurs  plumes  du  vin  tenu  dans  la  bouche,  de 
leur  donner  du  fucre ,  des  herbes  coupées  menu.  11  n’y  a 
rien  à  craindre  de  la  mue  qui  vient  au  commencement  d’Août. 

T  ome  IL  T 
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R  O  S  S  O  L I  S.  Liqueur  compofée  de  toutes  fortes  de  fleurs 
odoriférantes,  bien  épluchées,  en  forte  qu’il  n’y  refie  que 
la  feuille.  On  les  fait  infufer  chacune  féparément  dans  de 
ï’eau  qu’on  a  fait  bouillir;  enfuite  on  ôte  les  fleurs,  on  les 
met  égoutter,  &  fur  trois  pintes  de  cette  eau  égouttée,  on 
met  au  moins  trois  chopines  d’efprit  de  vin,  trois  livres 
de  fucre  clarifié,  &  un  demi-fetier  d’effence  de  cannelle; 
paflez  enfuite  le  tout,  &  mettez-le  dans  des  bouteilles,  ôt 
bouchez-les  bien. 

ROTURE.  On  appelle  ainfi  un  héritage  tenu  en  cend¬ 
re,  à  la  différence  ^es  fiefs  qui  font  tenus  noblement  :  il 
n’efl ,  pour  les  Rotures,  ni  foi,  ni  hommage,  ni  dénom¬ 
brement,  ni  relief,  ni  requint,  mais  feulement  le  cens  par 
chacun  an,  &  les  lods  &  ventes,  lefquels  font  dûs  au  Sei¬ 
gneur  dans  les  mutations  à  titre  de  vente  ou  autre  équi- 
pollent,  le  tout  fous  peine  d’amende. 

ROUELLE  de  veau.  Voyez  Ve  au. 

ROUILLE.  Pour  ôter  la  Rouille  de  deflus  le  fer ,  trem¬ 
pez  un  linge  dans  l’huile  de  tartre  tirée  par  défaillance ,  & 
frottez-en  enfuite  le  fer. 

Rouille,  maladie  des  blés.  La  Rouille  eft  une  efpece 
de  fubflance  roufle  de  la  même  couleur  que  la  Rouille  de 
fer,  qui  endommage  les  feuilles  &  les  tuyaux  du  froment, 
&  les  empêche  abfolument  de  croître  quand  les  tuyaux  font 
formés.  Les  brouillards  fecs  ,  fuivis  d’un  foleil  ardent ,  pro¬ 
duiront  cette  Rouille ,  lorfque  les  froments  font  dans  Ja 
force  de  leur  végétation  :  le  mal  eft  fans  remede  ,  fi  les  blés 
étoienc  en  tuyau.  Cependant  on  a  éprouvé,  félon  Mr.  du 
Hamel  ,  qu’une  pluie  abondante  diflipe  entièrement  la 
Rouille  qui  a  attaqué  le  froment,  &  que  les  grains  en  fouf- 
frent  peu.  Voyez  Blés  &  maladie  des  blés. 

ROUSSEURS  &  taches ,  ou  lentilles  du  vifage.  Reme¬ 
de.  Faites  diflbudre  de  petits  coquillages,  appellés  porce-  . 
laines,  dans  du  jus  de  citron  &  frottez-en  les  Rouifeurs. 

On  frottez-les  du  jus  d’argentine. 

Détrempez  une  once  de  miel  dans  deux  onces  de  jus  de 
creflon,  paflez  la  liqueur  au  travers  d’un  linge,  &  frottez- 
en  le  foir  les  lentilles,  elles  s’évanouiront. 

Autre  Remede.  Prenez  les  os  longs  des  pieds  de  mou¬ 
ton  ,  que  vous  ferez  brûler  au  feu ,  jufqu’à  ce  qu’ils  fe  ré- 
duifent  facilement  en  poudre  ,  laquelle  vous  ferez  infufer 
vingt-quatre  heures  dans  du  vin  blanc;  puis  vous  le  cou¬ 
lerez,  êc  vous  vous  en  fervireztfur  quatre  pieds ,  il  faut  un 
verre  de  vin  blanc.  Voyez  Rides. 

ROUX-VENTS.  On  appelle  ainfi  les  mauvais  vents 
qui  fitrvicnnent  aux  mois  d’Avrilét  de  Mai  :  ils  font  froids  & 
liumides,  &  ils  font  un  grand  dommage  aux  fruits  fur  l«f- 
quels  iis  dominent. 


RUCHE,  panier  deftiné  pour  mettre  des  abeilles  ou 
mouches  à  miel  afin  qu’elles  y  eflaiment.  Les  Ruches  les 
plus  convenables  &  les  plus  durables,  font  celles  qui  font 
faites  de  paille  ;  la  meilleure  eft  celle  du  feigle  :  il  faut 
l’émonder  &  en  couper  l’épi  ;  elles  font  plus  chaudes  & 
plus  faines  que  celles  d’ofier  ou  de  planche.  On  doit  les 
conferver  dans  des  lieux  fecs  jufqu’à  ce  qu’on  les  emploie, 
afin  qu’elles  ne  fentent  point  la  fouris  ni  l’humidité  :  on 
doit  entortiller  la  paille  avec  de  l’écorce  de  noifettiers ,  donc 
on  fc  fert  pour  faire  des  paniers.  On  commence  l’ouvrage 
par  le  gros  bout,  en  pliant  les  cordons  de  paille  en  rond  , 
&  laiflant  un  efpace  qui  forme  un  trou  rond  au  haut  de  la 
Ruche  :  on  continue  l’ouvrage  en  dôme  jufqu’à  ce  qu’il  aie 
vingt  ou  vingt-cinq  pouces  de  largeur,  parce  qu’on  les  net¬ 
toie,  &  on  en  tire  le  miel  plus  facilement;  enfuite  on  forme 
le  corps  de  la  Ruche  jufqu’à  la  hauteur  de  deux  pieds  :  le 
bord  qui  la  termine  doit  être  uni,  afin  qu’il  n’y  ait  aucun 
jour  fur  la  planche  où  on  la  pofe.  On  paire  par  le  trou  qu’on 
a  lailfé  au  haut  de  la  Ruche  ,  un  morceàu  de  bois  long  de 
quinze  pouces  ,  rond  par  le  haut  qui  fort  de  la  Ruche,  & 
quarré  &  plus  gros  par  le  bout  qui  eft  en  dedans.  Ce  mor¬ 
ceau  de  bois  ,  appellé  poignée,  foutient  tout  l’ouvrage,  & 
on  l’affermit  fur  deux  bâtons  pofés  en  croix.  Il  vaut  mieux 
que  les  Ruches  foient  étroites  par  le  bas  que  par  le  haut  , 
parce  que  les  rayons  de  miel  font  moins  fujets  à  le  déta¬ 
cher  :  on  en  doit  faire  de  plulieurs  grandeurs.  Les  plus 
grandes  ne  doivent  pas  avoir  plus  de  vingt  pouces  de  dia¬ 
mètre  fur  deux  pieds  de  haut  :  les  médiocres  font  d’un 
plus  grand  profit  que  les  grandes, &  les  abeilles  y  eflaiment 
plus  Couvent  ;  mais  on  doit  mettre  les  gros  eflains  dans  les 
grandes.  La  Ruche  étant  faite  ,  on  arrache  les  bouts  de 
paille  ,  &  on  la  flambe  fur  un  feu  clair.  On  rehaulfe  les 
Ruches  avec  des  hauffes;  on  appelle  ainfi  un  rond  de  la 
môme  matière  que  les  Ruches  &  de  la  même  circonférence, 
&  liant  d’environ  huit  pouces:  on  les  place  fous  les  Ruches 
qu’on  veut  empêcher  de  trop  eflaimer  ;  les  abeilles  s’y 
trouvant  plus  à  l’aife  ,  &  ayant  plus  de-place  à  remplir  , 
continuent  leur  travail  &  augmentent  le  produit  de  la  cire. 

RUCHIER,  eft  le  lieu  où  les  ruches  font  placées.  Il 
doit  être  compofé  de  planches  bien  polies,  rangées  par 
quatre  ou  cinq  étages,  félon  le  nombre  de  ruches:  on  les 


place  contre  un  mur,  en  laiflant  néanmoins  un  efpace  der¬ 
rière  pour  pouvoir  vifiter  les  ruches.  Sa  meilleure  expofi- 
tion  eft  entre  l’Orient  d’Hy  ver  &  le  Midi,  c’eft-à-dire,  qu’il 
doit  être  expofé  au  foleil  entre  huit  &  dix  heures  du  ma¬ 
tin.  On  y  pratique  un  toit  de  paille  ou  de  bois  pour  le  ga¬ 
rantir  de  la  grande  ardeur  du  foleil  au  midi,  ainfi  que  de 
la  pluie  :  les  planches  doivent  être  en  pente  douce,  infen- 
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fible  par  devant ,  afin  que  l’eau  n’y  féjourne  pas.  On  laide 
entre  chaque  ruche  un  efpace  de  deux  ou  trois  pouces.  On 
ne  doit  point  laiffer  de  tas  d’herbes ,  ni  aucunes  immondices 
au  devant  du  Ruchier  :  il  eft  avantageux  qu’il  foit  placé  à 
l’écart  près  de  quelque  plant  d’arbres ,  comme  arbres  nains , 
grofeilliers ,  arbuftes,  ou  de  quelque  petit  quarré  garni  de 
fleurs.  Les  ruches  doivent  être  fcellées  fur  les  planches» 
avec  un  enduit  de  bouze  &  de  chaux  vive.  Après  qu’on  a 
ôté  le  miel  &  la  cire,  on  doit  bien  nettoyer  la  place  ,  ôter 
toutes  les  toiles  d’araignées,  chenilles,  papillons  qui  pour- 
roient  être  fur  le  Ruchier  ;  car  rien  ne  porte  plus  les 
abeilles  au  travail  que  la  grande  propreté.  On  doit  toujours 
enfumer  les  abeilles  avant  de  pencher  leurs  ruches,  afin  de 
les  rendre  plus  tranquilles.  Lorfqu’on  eft  obligé  de  changer 
les  abeilles  de  panier,  ce  changement  doit  être  fait  dans  un 
temps  chaud,  comme  en  Juin  ou  Juillet,  lorfqu’on  voit  que 
les  abeilles  n’effaimeront  plus  dans  l’année  ,  &  lorfque  le 
couvain  eft  perfectionné.  La  circonférence  de  la  ruche  dans 
laquelle  on  change  les  abeilles,  doit  être  un  peu  plus  grande 
que  celle  de  l’ancienne  :  on  doit  renverfer  celle-ci  fur  le 
'côté  ,  la  laiffer  quelque  temps  en  cet  étât;  puis  l’enlever 
doucement  ,  l’emboiter  dans  la  ruche  neuve  ,  envelopper 
d’un  linge  l’endroit  de  la  jonétion  ;  renverfer  le  tout  de 
maniéré  que  la  ruche  neuve  foit  en  haut  ,  &  tirer  la  ruche 
vieille  dedeflous.  Les  abeilles,  après  cette  opération  ,  vont 
aux  champs  ,  &  à  leur  retour  elles  entrent  dans  la  ruche 
neuve  :  on  peut  faire  cette  même  opération  lorfqu’on  veut 
ôter  le  miel  &  la  cire  ,  au  lieu  de  faire  périr  les  abeilles 
avec  de  la  fumée  de  foufre  ,  comme  font  certaines  gens 
par  un  abus  très-condamnable. 

Dans  l’achat  des  ruches  il  y  a  des  moyens  de  diftinguer 
les  bonnes  d’avec  celles  qui  ne  le  font  pas.  i°.  Donnez  un 
coup  de  doigt  fur  la  ruche,  comme  on  fait  pour  fonder  un 
tonneau  :  s’il  produit  un  bruit  féparé  en  deux  ou  trois 
tons,  la  ruche  eft  bonne;  fi  le  bruit  eft  court  &  s’appaife 
dans  l’inftant  ,  c’eft  qu’il  y  a  peu  d’abeilles  dans  la  ruche. 
a0.  Frappez  fous  la  ruche  :  le  fon  clair  &  aigu  annoncera 
un  grand  vuide  d’abeilles  &  de  provifions  ;  fi  elle  rend  un 
l'on  étouffé  ,  elle  eft  bien  conditionnée.  30.  Si  en  foule- 
vant  la  ruche  de  la  hauteur  de  deux  pouces ,  l’efpace  qu’elle 
occupoit  eft  net  &  propre ,  la  ruche  eft  bonne  ;  mais  s’il 
eft  char^l* d’ordures,  elle  eft  foible  &  mal  fournie. 

AulTi-tôt  qu’on  a  acheté  les  ruches ,  on  doit  les  enlever 
pour  prévenir  les  fraudes  :  il  eft  plus  avantageux  de  les 
tranfporter  la  nuit. 

RUE.  Plante  médicinale  qui  croît  dans  les  jardins  & 
dans  les  lieux  expofés  au  foleil  :  fa  tige  eft  d’environ  trois 
pieds  i  Ces  feuilles  font  petites  &  rondes,  d’une  odeur  défit* 
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gréable.  Cette  plante  eft  chaude  ,  nervine ,  vulnéraire ,  cor¬ 
diale  ,  carminative  :  on  l’emploie  contre  l’épilepfie ,  les  ma¬ 
ladies  malignes,  les  venins  ,  la  perte  ,  la  morfure  des  fer- 
pents  &  des  chiens  enragés  ,  la  colique  venteufe ,  &c. 

Rue  de  muraille.  C’eft  un  des  capillaires  :  elle  croît  entre 
les  pierres  proche  des  eaux  :  on  l’emploie  contre  la  toux , 
l’arthme  ,  la  jaunirte ,  la  grattelle ,  &c. 

RUT.  On  appelle  ainli  le  temps  que  les  cerfs  ,  les  che¬ 
vreuils  &  fangliers  cherchent  la  femelle. 


S. 

S A B  L E-  11  yen  a  de  trois  fortes ,  de  mer ,  de riviere ,  & 
de  terre  :  celui  de  mer  ne  vaut  rien  pour  faire  le  mortier 
dertiné  à  bâtir;  celui  de  riviere  ert  le  meilleur  de  tous; 
celui  de  terre  parte  pour  bon  lorfqu’il  fonne  en  le  faifant 
fauter  dans  la  main  ,  &  qu’il  eft  employé  au  fortir  de  terre  : 
on  fe  fert  de  ce  dernier  à  Paris  communément. 

Le  Sable  le  plus  graveleux  eft  le  plus  propre  pour  les 
ouvrages  de  maçonnerie. 

Le  Sable  fe  mefure  par  tombereaux.  Le  tombereau  doit 
avoir  deux  pieds  de  haut ,  deux  de  large  ,  quatre  pieds  & 
demi  de  long  :  vingt-quatre  tombereaux  font  une  toife  cube. 
Le  tombereau  de  Sable  vaut  depuis  douze  jufqu’à  feize  fols  * 
félon  la  diftance  du  lieu  où  on  le  charrie. 

■SACRE,  efpece  de  faucon  femelle ,  qu’on  dreiïe  au  vol  : 
c’eft  un  oifeau  de  proie;  il  a  les  plumes  d’un  roux  enfumé  j 
le  bec ,  les  jambes  &  les  doigts  bleus  :  il  eft  propre  au  vol 
du  milan  ,  du  héron  ;  c’eft  un  oifeau  partager. 

SAFRAN  (le)  vient  d’une  plante  dont  les  feuilles 
font  longues  &  douces  :  fa  tige  eft  barte ,  &  porte  une  fleur 
au  milieu  de  laquelle  eft  une  houppe  découpée  en  trois  cor¬ 
dons  ou  filaments ,  d’une  couleur  rouge  &  d’une  odeur  agréa¬ 
ble  :  ces  filets  font  d’un  grand  ufage  dans  Its  remedes,  & 
c’eft  ce  qu’on  appelle  le  Safran.  Le  meilleur  Safran  eft  celui 
du  Levant  ,  &  en  France  celui  qui  croît  dans  le  Gâtinois  : 
le  Safran  demande  une  terre  legére,  bien  expefée  aufolcil 
&  bien  labourée.  On  plante  les  oignons  de  Safran  aux  mois 
de  Mai  &  de  Juin,  en  droite  ligne  ,  &  à  quatre  doigts  de 
diftance  :  on  couvre  de  terre  le  trou  qui  doit  être  pro¬ 
fond  de  trois  doigts;  On  doit  les  arrofer  dans  les  chaleurs 
&  les  farder.  Au  bout  de  la  première  année  il  ne  paroît 
encore  que  de  l’herbe  :  on  doit  ôter  cette  herbe  ,  piétiner; 
toute  la  terre,  en  unir  la  furface  ,  &Ia  recouvrit  de  brouf- 
failles.  Au  bout  de  la  fécondé  année  la  fleur  paroît  avec  fes 
Koiii  filaments  rougeâtres,  qui  f^nt  le  Safran  même.  Cette 
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fleur  ne  dure  que  vingt-quatre  heures ,  &  l’oignon  en  repro¬ 
duit  une  nouvelle  t  il  faut  les  couper  le  matin,  ù  mefure 
qu’elles  paroiflent,  puis  les  éplucher  proprement,  pour  en 
tirer  le  Safran,qu’on  met  en  lieu  fec.  Le  Safran  fe  vend  à 
la  livre  ,  &  on  en  fait  un  grand  commerce  pour  les  pays 
étrangers. 

SAIGNÉE  (la)  eft  une  maniéré  de  procurer  la  gué- 
rifon  de  certaines  maladies  ,  & ,  quand  elle  eft  faite  à  pro¬ 
pos  ,  il  en  réfulte  de  grands  avantages  pour  le  corps  hu¬ 
main.  Il  y  en  a  de  trois  fortes;  i°.  l’évacuative  :  on  la  fait 
pour  diminuer  la  plénitude  du  fang,  &  défemplir  les  vaif- 
feaux  trop  gonflés  :  cette  faignée  relâche  les  parties  acca¬ 
blées  ,  &  favorife  la  liberté  de  la  circulation;  2°.  la  ré- 
vulfive  :  onia  fait  pour  retirer,  &  ramener  à  une  partie  op- 
pofée  *  le  fang  qui  aborde  ailleurs  avec  trop  d’abondance  , 
ou  dilate  violemment  quelque  partie  qui  l’enflamme  ou  l’ac¬ 
cable  ;  ainfi ,  dans  la  pleuréfie  ,  on  faigne  du  bras  qui  eft  oppo- 
fé  au  côté  où  eft  la  douleur  ,  &  dans  les  engorgements  de 
la  tête  on  faigne  du  pied;  30.  la  dérivative  :  on  la  met  en 
ufage  pour  faire  aborder  le  fang  plus  abondamment  &  plus 
promptement  dans  quelque  partie,  pour  la  dégager  de  tous 
les  embarras  qui  s’y  font  formés  ;  ainfi ,  dans  les  engorge¬ 
ments  du  cerveau  ,  lorfque  les  faignées  du  pied  n’ont  pas 
eu  tout  l’effet  qu’on  en  attendoit,on  faigne  de  la  jugulaire; 
ainfi,  dans  la  fuppreflion  des  mois,  fi  on  ouvre  la  faphene , 
qui  eft  une  veine  des  pieds,  laquelle  defeend  déplus  haut, 
le  fang  ,  par  fa  fubite  affluence  ,  rétablit  le  cours  des  réglés. 

Les  cas  ordinaires  qui  indiquent  la  néceflité  de  la  faignée 
évacuative,  font  une  trop  grande  quantité  de  fang,  qui  gonfle 
les  vaiffeaux  &  rallentit  la  circulation  ;  la  plénitude  ,  qui 
produit  les  mêmes  effets;  l’accablement  ou  l’inflammation 
de  quelque  partie ,' provenant  d’un  fang  trop  abondant  ou 
trop  épais;  la  néceflité  où  l’on  eft  de  faire  certains  remedes 
qui  demandent  un  vuide  dans  le  corps. 

Ceux  qui  indiquent  la  néceflité  de  la  faignée  révulfive 
font  l’oppreflion,  la  douleur,  l’inflammation  de  quelque  par¬ 
tie  ,  une  hémorragie  opiniâtre ,  qui  vient  d’un  endroit  dé¬ 
terminé  ,  comme  du  nez  ,  poumon  ,  de  la  matrice. 

Enfin  la  Saignée  dérivative  peut  être  mi  fe  en  ufage,  lorf- 
qu’il  arrive  la  fuppreflion  d’un  écoulement  de  fang  ,  foit 
naturel  ou  habituel. 

Les  perfonnes  à  qui  la  Saignée  eft  contraire  ,  ou  à  l’égard 
defquelles  il  en  faut  ufer  avec  circonfpeétion  ,  font  les 
vieillardsdécrépits  ,  les  petits  enfants ,  ceux  dont  les  forces 
font  épuifées ,  par  quelque  caufe  que  ce  foit,  ou  qui  mènent 
une  vie  pauvre,  dure,  laborieufe,  ou  qui  ne  fe  nourriffent 
que  d’aliments  peu  fuceulents ,  tels  que  les  légumes,  les 
fruits.  Voici  encore  quelques  autres  marques:  les  extrérui- 
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tës  du  corps  froides  par  de  fréquents  intervalles  ,  un  pouls 
foible,  inégal ,  intermittent ,  la  peau  du  vifage  teinte  d’une 
bile  jaune,  verte  &  noire,  différents  vifceres  obftrués,  en¬ 
gorgés,  tuméfiés,  un  tempérament  infirme  &  ufé;  cardans 
tous  ces  cas  les  Saignées  doivent  être  bien  rares. 

On  ne  doit  faigner  que  quand  l’eftomac  eft  vuide  ,  à  moins 
de  néceflîté  ,  comme  dans  l’apoplexie  ,  ou  lors  d’une  chûte 
confidérable.  a°.  On  ne  doit  point  faigner  dans  le  friflon  , 
parce  qu’alors  la  circulation  du  fang  eft  beaucoup  ralentie  ; 
mais  on  doit  faigner  fitôc  qu’il  y  a  une  grande  chaleur  , 
c’eft-à-dire  ,  dans  le  montant  de  la  fievre. 

On  faigne  avec  fûreté  dans  les  fievres  malignes  ,  quand 
même  il  paroîtroit  des  taches  fur  la  peau,  ti  la  violence  de 
la  fievre  le  demande,  dans  la  péripneumonie,  la  pleuré- 
fie,  &c.  Les  Saignées  fréquentes  font  néceffaires;  mais  alors 
on  doit  les  faire  bien  moins  copieufes.  Enfin  la  Saignée  efl  tort 
utile  aux  femmes  enceintes  ,  fur-tout  vers  le  troiüeme  ou  le 
quatrième  mois  de  la  groffeffe,  &vers  le  huitième  ou  neu- 
viemej'mais  toujours  du  bras.  Voyez  Artere.  Tendon.  Nert» 

Nouvelles  obfervatîons  fur  la  Saignée. 


Il  n’eft  point  de  remede  autant  en  ufage  que  la  Saignée  : 
il  n’en  eft  pas  de  meilleur  en  bien  des  occasions ,  &  il  n  en 
eft  pas  de  plus  dangereux  quand  on  la  fait  à  contre- temps. 
Comme  le  fang  ,  proprement  dit  ,  ne  fait  environ  que  la 
troifieme  partie  des  liquides  répandus  dans  le  corps  animal, 
on  en  a  inféré  mal  à  propos  que  les  Saignées  ne  peuvent 
guères  épuifer la maffe  du  fang,  quand  on  les  porteroitüun 
point  qui  nous  paroîtroit  exceffif  :  mais  qu’on  fade  atten¬ 
tion  que  le  fang  eft  le  principe  de  la  vie,  qu’il  eft  feul  ca¬ 
pable  dé*  perpétuer  le  mouvement  du  cœur  &  des  arteres  , 
que  fa  quantité  naturelle  foutient  nos  forces ,  que  la  dimi¬ 
nution  de  cette  quantité  les  diminue  félon  fes  degrés  ,  & 
les  abat  enfin  jufqu’à  l’extinétion  ,  quand  elle  eft  portée 
trop  loin  ;  c’eft  ce  qu’on  voit  palpablement  dans  les  ani¬ 
maux  qu’on  égorge.  Delà  l’Auteur  de  ces  obfervatîons  con¬ 
clut  :  lQ.  que  la  Saignée  eft  toujours  contraire  dans  les  dif- 
folutions  du  fang  ,  quand  même  il  y  auroit  de  la  fievre  , 
des  douleurs  de  poitrine  aigues  5t  piquantes ,  des  toux  im¬ 
portunes,  un  pouls  dur  &  fréquent;  a°.  que  les  fievres  épi¬ 
démiques,  catarrales  ,  ne  demandent  pas  la  .Saignée  ,  à  moins 
que  ce  ne  foitau  commencement ,  &  dans  des  tempéraments 
pléthoriques  ;  que  fi  des  matières  âcres  &  bilieufes  abon¬ 
dent  dans  les  premières  voies  &  dans  les  vifceres  ,  il  tant 
les  évacuer  par  le  moyen  des  purgatils  ou  des  vomitils  ; 
que  la  Saignée  ne  corrige  pas  ces  humeurs  ,  qu’elle  ne  peuc 
qu’abattre  les  forces.  11  obferve  que  les  anciens  Médecins 
fe  gardoient  bien  de  faigner  dans  les  maladies  qui  dilpen- 
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doient  de  la  bile  &  de  l’acrimonie  des  humeurs  ,  à  moins 
qu’il  n’y  eût  des  lignes  certains  d’une  pléthore  fanguine, 
ou  de  quelque  grande  inflammation;  30.  enfin  que  les  Sai¬ 
gnées  copieufes  ne  doivent  avoir  lieu  que  dans  les  difpofi- 
tions  inflammatoires  qui  viennent  du  fang. 

SAINDOUX.  On  le  fait  avec  de  la  panne  de  porc ,  qua 
l’on  coupe  par  morceaux:  on  la  met  dans  un  chaudron;  on 
fait  fondre  la  graille;  on  paffe  cette  graille  au  travers  d’un 
tamis;  on  la  coule  dans  des  pots  de  grais  ;  onia  laide  refroi¬ 
dir,  &  on  couvre  les  pots  de  papier.  Le  meilleur  Saindoux 
eft  le  plus  blanc  :  le  Saindoux  fert  à  faire  des  ragoûts  ,  des 
beignets,  de  la  friture,  de  la  pâtifferie. 

S  A  I  N  E.  Efpece  de  double  filet.  Le  grand  eft  compofé 
de  mailles  ,  de  morceaux  de  liege  par  le  haut  ,  &  de  mor¬ 
ceaux  de  plomb  par  le  bas  :  le  petit  eft  une  efpece  de  fac 
qui  fe  ferme  par  le  poids  du  plomb  qui  traîne  à  terre.  On 
fe  met  dans  un  batean  pour  faire  ufage  de  ce  filet  :  on  en 
attache  le  premier  bout  au  bord  de  l’eau  à  un  piquet  ;  on 
fait  avec  le  bateau  un  circuit  qui  embrafte  autant  qu’il  fe 
peut  la  largeur  de  la  rivière  ;  on  jette  à  l’eau  les  longs 
replis. du  filet,  &  on  revient  fe  placer  au  bord  :  les  divers 
morceaux  de  liege  qui  entourent  le  haut  du  filet  le  tiennent 
fufpendu  à  la  furface  de  l’eau  ,  &  ceux  de  plomb  l’appé- 
fantiflent  vers  le  fond  de  l’eau  ;  de  cette  maniéré  le  filet 
forme  une  enceinte  à  demi  circulaire ,  d’où  le  poilfon  ne 
peut  fe  fauver  que  vers  le  bord  de  l’eau,  par  l’échancrure  : 
en  cet  endroit  les  pêcheurs  ont  foin  de  battre  l’eau  avec 
les  pieds  ,  &  à  droite  &  à  gauche  ;  d’autres  traînent  les 
deux  bouts  du  filet,  qui ,  en  fe  reiïerrant  de  toute  part ,  con¬ 
traint  le  poiflon  de  fe  jetter  dans  le  petit  filet  qui  eft  au 
piquet. 

SAINFOIN  (le)  eft  une  petite  plante  fort  connue ,  5c 
qui  fait  le  meilleur  foin,  parce  que  c’eft  celui  qui  engrailT'e 
le  mieux  les  bcftiaux.  Cette  plante  jette  de  petites  branches 
menues  ,  d’un  rouge  noirâtre  ,  garnies  de  petites  feuilles  , 
d’où  fortent  des  fleurs  fort  ferrées  en  forme  d’épi ,  de  cou¬ 
leur  tantôt  jaune  &  rouge,  tantôt  blanche  &  violette,  & 
renferment  une  graine  grofle  comme  une  lentille. 

Le  §ainfoin  vient  de  femence  ,  5c  il  eft  d’un  grand  pro¬ 
fit  :  on  le  feme  ordinairement  au  mois  de  Mars  jufqu’à  la 
fin  de  Juin.  On  doit,  i°.  donner  rrois  labours  à  la  terre;  le 
premier  en  Août  ,  le  fécond  en  Oétobre  ,  le  troifieme  en 
Février  :  20.  cafter  les  mottes  ,  &  former  dans  le  champ  des 
quarrés  larges  de  dix  pieds  &  longs  de  cinquante,  &  y  ré¬ 
pandre  du  fumier  confommé. 

On  doit  femer  le  Sainfoin  plus  épais  qu’aucun  autre  grain  , 
car  il  vientplus  dru;  herfer  la  terre  aufli- tôt  après,  en  long, 
en  large  &  en  travers.  / 
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Pour  un  arpent  de  terre  il  faut  cinq  livres  de  graine  de 
Sainfoin:  il  eft  deux  ans  à  venir  ,  c’eft-à-dire  qu’il  ne  rap¬ 
porte  de  l’herbe  fauchable  qu’à  la  fécondé  année  :  dès-lors 
on  peut  le  faucher  trois  fois  par  an  ,  dès  que  le  fond  y  eft 
propre;  l’une  à  la  fin  de  Mai,  la  fécondé  à  la  fin  de  Juillet, 
la  troifieme  à  la  mi-Septembre  :  on  connoît  qu’il  eft  mûr, 
lorfque  la  graine  jaunit.  L’herbe  de  la  première  fauchaifon 
eft  celle  qui  a  le  plus  de  fuc. 

On  doit  battre  à  la  grange  celle  de  la  fécondé  fauchaifon  , 
parce  que  c’eft  celle  qui  rapporte  la  graine  que  l’on  met 
enfuite  au  grenier  avec  les  autres  :  celle  de  la  première  & 
fécondé  année  n’eft  pas  bonne  pour  femêr. 

On  ne  doit  pas  lailfer  le  Sainfoin  en  tas  plus  d’un  jour 
fur  le  pré  ,  ni  donner  du  Sainfoin  verd  aux  beftiaux.  Le  pré 
à  Sainfoin  rapporte  pendant  huit  ou  dix  ans;  mais  dans  les 
gelées  on  doit  le  couvrir  avec  du  fumier  long  :  quand  il  ne 
produit  prefque  plus  ,  on  le  met  en  terres  labourables. 

Le  Sainfoin  engrailfe  beaucoup  le  bétail  ;  mais  il  l’écliauffe 
un  peu.  U11  arpent  de  Sainfoin  peut  nourrir  jufqu’à  trois 
chevaux  pendant  l’année. 

Nouvelles  obfervations  fur  le  Sainfoin. 

Cette  herbe  eft  fort  faine  ,  ce  qui  lui  a  fait  donner  le 
nom  qu’elle  porte  :  elle  convient  à  tous  les  beftiaux  *  elle 
eft  d’une  grande  fertilité.  Le  Sainfoin  vient  facilement  dans 
toutes  fortes  de  terres  ,  excepté  les  marécageufes  ;  mais  il 
fe  plaît  dans  les  terres  qui  ont  beaucoup  de  fond.  Il  mérite 
qu’on  le  cultive  avec  loin  ;  car  il  fournit  beaucoup  plus 
d’herbes  que  les  prés  ordinaires  :  on  le  peut  femer  dans 
toutes  les  faifons  de  l’année;  mais  il  eft  plus  fûr  de  le  fe¬ 
mer  au  Printemps.  Comme  il  eft  plufieurs  années  avant  de 
donner  un  profit  confidérable ,  on  feme  avec  la  graine  de 
Sainfoin1,  du  rrefie,  de  l’orge,  de  l’avoine  :  la  terre,  où 
l’on  veut  femer  du  Sainfoin ,  doit  être  labourée  fort  pro¬ 
fondément;  on  ne  doit  pas  le  femer  à  plus  d’un  demi-pouce 
de  profondeur  :  il  eft  plus  utile  de  le  femer  fort  clair,  fc 
à  des  diftances  parfaitement  égales,  félon  l’Auteur  de  la 
culture  des  terres.  Quand  on  veut  cultiver  le  Sainfoin  avec 
la  nouvelle  charruè ,  on  doit  le  femer  en  deux  rangées  pa¬ 
rallèles,  éloignées  l’une  de  l’autre  de  huit  pouces,  &  don¬ 
ner  trente  pouces  de  largeur  aux  plate-bandes  ;  de  forte 
qu’il  doit  y  avoir  quatre  pieds ,  du  milieu  d’un  fillon  au 
milieu  d’un  autre  :  ce  n’eft  qu’avec  le  fecours  du  nouveau 
femoir ,  qu’on  peut  obferver  cet  ordre  comme  il  faut. 

Comme  ,  félon  cette  nouvelle  méthode  ,  il  y  a  deux  for¬ 
tes  d’intervalles,  il  fuffit  de  labourer  les  uns  une  apnée,  & 
de  labourer  les  autres  la  fuivante;  &  de  cette  façon,  on 
n’a  jamais  à  labourer  que  la  cinquième  partie  du  terrein  : 
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on  peut  le  faucher  en  différents  états  :  i*.  avant  que  les 
fleurs  foient  entièrement  épanouies,  alors  c’eft  un  fourrage 
excellent  pour  les  bêtqs  à  cornes ,  &  il  peut  tenir  lieu  d’a¬ 
voine  aux  chevaux;  il  fournit  un  bon  regain  qui  dédom¬ 
mage  de  ce  qu’on  a  perdu  en  le  fauchant  de  fi  benne  heu¬ 
re  :  2°.  on  doit  différer  de  Je  faucher,  fi  le  temps  eft  à  la 
pluie;  car  la  graine  mûrit  &  dédommage  de  la  perte  du 
fourrage  :  tous  les  beftiaux  en  font  friands;  &  la  paille 
étant  ferrée  à  propos,  &  hachée  ou  battue,  fert  de  four¬ 
rage  au  gros  bétail. 

À  l’égard  de  la  façon  de  le  faner,  on  le  range  avec  la 
faux  ,  par  des  efpeces  de  bandes  qu’on  appelle  andins  ou 
ondins  ,  &  qu’on  retourne  dès  que  le  deffus  eft  fec,  en  les 
renverfant  l’un  vers  l’autre.  Lorfqu’il  eft  fec,  mais  point 
trop,  on  le  met  en  groffes  meules,  ou  on  le  ferre  dans  les 
granges  :  au  refte  ,  il  eft  bien  meilleur  quand  il  a  été  deffé- 
ché  par  le  vent,  que  par  le  foleil. 

Lorfqu’on  laiffe  mûrir  le  Sainfoin  pour  la  graine,  on  ne 
doit  le  faucher  que  lorfque  les  graines  de  la  pointe  font 
mûres,  &  celles  d’embas  encore  un  peu  vertes,  &  jamais 
dans  la  chaleur  du  jour;  la  graine  feroit  perdue  :  fi  on  bat 
le  Sain-foin  dans  le  champ,  on  l’étend  fur  un  grand  drap 
par  terre  ,  &  deux  hommes  le  battent  avec  des  fléaux  ,  pen¬ 
dant  que  deux  autres  leur  en  apportent  de  nouveau  ,  & 
deux  autres  paffent  grofiiérement  au  crible  la  graine  battue. 

Pour  en  conferver  la  femence  ,  &  empêcher  qu’elle  ne 
fermente,  on  fait  dans  une  grange  un  lit  de  paille, puis  un 
lit  mince  de  graine,  puis  un  lit  de  paille,  &  toujours ainfi. 
Les  Sainfoins  font  meilleurs  lorfqu’on  n’y  fait  pas  paître 
les  beftiaux ,  fur-tout  la  première  &  fécondé  année. 

SAISIE  (une)  en  général  ,  eft  l’aétion  par  laquelle  un 
Huiflier  ou  Sergent  s’empare,  au  nom  du  Roi  &  de  la  Juf- 
tice  ,  des  meubles  ou  des  immeubles  d’un  débiteur  ,  ou 
arrête  entre  les  mains  de  quelqu’un  ce  qu’il  doit  à  celui 
fur  qui  la  Saifie  eft  faite.  Pour  procéder  par  voie  de  Saille  , 
il  faut  être  créancier;  caron  ne  peut  faire  faifir  qu’en  vertu 
d’une  obligation  palTée  pardevant  Notaire,  &  dans  l’éten¬ 
due  de  fon  relïbrt,ouen  vertu  d’un  Jugement  portant  con¬ 
damnation,  l’un  &  l’autre  fcellés  du  fceau  de  la  jurifdic- 
tion  ,  ou  en  vertu  d’exécutoires  de  dépens  ;  &  fi  le  débi¬ 
teur  eft  mort,  il  faut  préalablement  faire  déclarer  l’obliga¬ 
tion  ,  ou  le  Jugement,  exécutoire  contre  les  héritiers  ,  avant 
de  pouvoir  faifir.  Cependant  ,  félon  la  Coutume  de  Paris  , 
un  créancier  peut  faifir  &  arrêter  les  biens  du  défunt,  par 
permiffion  du  Juge,  qui  fe  donne  fur  requête. 

On  peut  encore  faifir,  en  vertu  de  la  fimple  gagerie,  les 
meubles  des  locataires  ,  pour  la  fûreté  des  loyers  qui  font 
dûs.  Bien  plus  ,  les  bourgeois  de  Paris  peuvent,  fur  une 
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permiffion  de  Mr.  le  Lieutenant  Civil,  donnée  fur  requête  , 
procéder,  par  voie  de  l’arrêt  ,  fur  les  biens  de  leurs  débi¬ 
teurs  forains  trouvés  dans  la  ville  de  Paris.  Enfin  ,  les  hô- 
telliers  &  aubergiftes  peuvent  faifir  &  arrêter  les  chevaux 
&  hardes  de  leurs  hôtes,  pour  les  fraix  de  la  nourriture  & 
logement  à  eux  fournis. 

II  y  a  trois  fortes  de  Saifîes  :  io.  la  Saifie  tnobiliaire, 
qu’on  appelle  exécution  ;  il  eft  néceffaire  à  ceux  qui  ont 
le  malheur  d’être  expofés  à  ces  fortes  de  Saifîes  ,  &  fur- 
tout  aux  perfonnes  qui  demeurent  à  la  campagne  ,  d’être 
inftruites  de  ce  qui  fuit.  i°.  Cette  Saifie  ne  fe  peut  faire 
qu’en  vertu  d’un  titre  exécutoire,  c’eft-à-dire  ,  d’un  con¬ 
trat  ou  d’un  jugement  en  forme  exécutoire  :  elle  doit  être 
précédée  d’un  commandement  fait  au  débiteur ,  avec  copie 
du  titre  exécutoire  du  créancier;  elle  ne  peut  être  faite 
que  le  lendemain  de  ce  commandement.  2°.  L’exploit  de 
Saifie  doit  contenir  l’éleétion  du  domicile  du  faififfant  dans 
la  ville  ou  village  où  la  Saifie  eft  faite  ;  &  fi  la  Saifie  n’eft 
pas  faite  dans  un  village  ,  ni  dans  une  ville  ,  le  domicile  doit 
être  élu  dans  le  village  ou  la  ville  la  plus  proche.  3°.  La 
Saifie  doit  être  faite  par  un  Sergent ,  afiifté  de  deux  Recors, 
lefquels  doivent  figner  l’exploit  de  Saifie.  40.  Les  meubles 
faifis  ne  peuvent  être  vendus  qu’il  n’v  aie  au  moins  huit 
jours  francs  entre  l’exécution  &  la  vente  ,  afin  que  le  fait! 
pitifie  avoir  le  temps  de  fatisfaire  le  faififfant,  &  empêcher 
la  vente  de  fes  meubles. 

Le  faifi  peut  offrir  un  gardien  folvable  qui  accepte  la 
garde  des  chofes  faifies,  pour  les  repréfenter  en  temps  & 
lieu;  &  alors,  fi  le  Sergent  l’accepte,  il  ne  peut  dépla¬ 
cer  les  meubles,  ni  les  donner  en  garde  à  un  autre.  Il 
doit  laiffer  au  faifi  :  i°.  une  vache,  trois  brebis  êc  deux 
chevres,  à  moins  que  la  créance  pour  laquelle  la  Saifie 
eft  faite  ,  11e  procédât  de  la  vente  des  mêmes  beftiaux ,  pour 
avoir  prêté  l’argent  pour  les  acheter;  20.  le  lit  dont  le  faifi 
fe  fert  pour  lui,  l’habit  donc  il  eft  vêtu  :  il  en  eft  de  même 
des  habits  donc  les  enfants  du  faifi  fe  fervent;  30.  les  che¬ 
vaux,  bœufs  &  autres  bêtes  de  labourage,  charrues,  char¬ 
rettes  &  uflenfiles  fervanc  à  labourer  &  à  cultiver  la  terre, 
à  moins  que  la  fournie  pour  laquelle  on  faifit  ne  fùc  due, 
ou  au  vendeur  pour  deniers  Royaux,  ou  à  celui  qui  aurqit 
prêté  l’argent  pour  l’achat  defdics  inftrutnenrs ,  ou  pour  les 
fermages  &  moiffons  des  terres  où  feroient  lefdits  beftiaux. 

11  faut  favoir  encore  que,  fi  la  Saifie  eft  faite  pour  chofes 
confiftantes  en  efpeces ,  il  faut  furfeoir  à  la  vente  jufqn’à 
ce  que  l’appréciation  en  ait  été  faite;  car  il  feroit  injufte 
de  vendre,  par  exemple,  mille  écus  de  meubles  pour  une 
fomme  de  mille  livres  :  20.  que  la  vente  des  chofes  faifies 
se  fie  peut  faire  fans  ordonnance  du  Juge,  à  moins  qu’elle 
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ne  fe  fafïe  en  vertu  d’une  obligation  fcellée,  ou  d’un  Juge¬ 
ment  qui  foit  fcellé,  &  ait  force  de  chofe  Jugée;  30.  qu’elle 
ne  peut  fe  faire  non  plus,  quand  il  y  a  des  oppofitions; 
car  il  faut  auparavant  les  faire  vuider;  40.  que  le  Sergent 
doit  lignifier  à  la  perfonne,  &  au  domicile  du  faifi,  le  jour 
&  l’heure  de  la  vente,  pour  qu’il  ait  à  faire  trouver  desen- 
chériffeurs,  &  dans  quel  marché  la  vente  fera  faite;  50.  que 
les  chofes  faifies  ne  doivent  être  adjugées  qu’au  plus  of¬ 
frant  &  dernier  enchérifTeur ,  &  les  adjudicataires  en  payer 
le  prix  fur  le  champ;  6P.  que  les  Huifliers  ou  Sergents  doi¬ 
vent  déclarer  dans  leurs  procès  verbaux,  le  nom  &  domi¬ 
cile  des  adjudicataires;  70.  que  les  bagues  &  vailfelle  d’ar¬ 
gent,  de  valeur  de  trois  cents  livres  &  au  delTus,  ne  doi¬ 
vent  être  vendus  qu’après  trois  expofitions ,  &  à  trois  jours 
de  marché  différents;  8°.  que  le  Sergent  qui  a  fait  la  ven¬ 
te  doit  délivrer  an  faififfant  les  deniers  provenants  d’icel¬ 
le  ,  jufqu’à  concurrence  de  fon  dû,  &  le  furplus  délivré 
au  faifi,  &,  en  cas  d’oppofition,  à  qui  par  juftice  il  fera 
ordonné  ;  &,  en  ce  cas ,  le  Sergent  retient  le  tout  jufqu’à 
ce  que  les  oppofitions  aient  été  levées  &  jugées  :  enfin  , 
que  les  formalités  requifes  pour  les  exploits  de  Saifie,  &la 
vente  des  chofes  faifies,  doivent  être  gardées  par  les  Huif- 
fiers  ou  Sergents  à  peine  de  nullité  des  exploits  de  Saifie 
&  procès  verbaux  de  vente,  dommages  &  intérêts  envers 
le  faififlant  &  le  faifi,  d’interdiétion ,  &  de  cent  livres  d’a¬ 
mende.  Telles  font  les  difpolitions  de  l’Ordonnance  de  1667 
fur  cette  matière. 

En  fait  de  Saifie  mobiliaire ,  le  premier  faififfant  a  droit 
d’être  payé  le  premier  fur  le  prix  provenant  de  la  vente 
des  meubles  par  préférence  aux  autres  Créanciers  oppo- 
fants;  &  les  deniers  provenants  d’une  pareille  vente,  ne 
fe  diftribucnt  point  par  ordre  d’hypotheque,  parce  que  les 
meubles  n’ont  point  de  fuite,  mais  après  que  le  faififfant 
eft  payé  ,  comme  on  a  dit  ci-deffus ,  à  moins  qu’il  n’y  eût  dé¬ 
confiture,  c’eft-à-dire,  que  les  meubles  &  immeubles  ne  fuffent 
pas  fufïifnnts  pour  fatisfaire  les  Créanciers.  En  ce  cas,  le  pre¬ 
mier  faififfant  ne  vient  qu’à  contribution  au  fol  la  livre  avec 
les  autres  Créanciers  oppofants  fans  aucune  préférence  :  il 
n’y  a  que  les  dettes  privilégiées,  comme  les  fraix  de  Jufti¬ 
ce, fraix  funéraires  ,  loyers  de  maifons,  qui  foientpréférées. 
Quand  il  y  a  conteftation  entre  le  premier  faififfant  &  les 
autres  créanciers,  cela  forme  une  inftance  qu’on  appelle 
de  préférence,  qui  s’inftruit  comme  l’inftance  d’ordre.  La 
première  tend  à  faire  diftribuer  les  deniers  par  priorité  de 
faifie  ;  &  la  fécondé ,  fuivant  la  priorité  d’hypotheque  ou  le 
privilège  des  créanciers.  ' 

La  fécondé  forte  de  Saifie  eft  laSaifie-arrêt.  C’eft  la  Saifie 
qu’un  créancier  fait  d’une  dette  ou  autre  chofe  due  par 
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quelqu’un  à  fon  débiteur;  elle  ne  fait  qu’arrêter  ce  quiett 
dû  au  débiteur  jufqu’à  ce  que  le  faififlant  ait  obtenu  Sen¬ 
tence  :  on  doit  en  même-temps  aflïgner  ceux  entre  les  mains 
defquels  on  faifit,  pour  affirmer  par  eux  la  fomme  qu’ils 
doivent  au  débiteur  faifi ,  &  affigncr  ce  dernier  pour  voir 
ordonner  que  ceux  entre  les  mains  defquels  on  faifit,  vui- 
dent  leurs  mains  en  celles  du  faififlant  jufqu’à  concurrence. 
On  ne  peut  pas  arrêter  les  deniers  dus  au  débiteur  en  vertu 
d’une  fimple  promefie,  il  faut  une  permiflion  du  Juge  ob¬ 
tenue  fur  requête.  Il  y  a  des  chofes  qu’on  ne  peut  pasfaifir 
ôt  arrêter;  telles  font  les  rentes  viagères,  les  gages  des  Of¬ 
ficiers  de  la  Maifon  du  Roi  faifant  le  Service;  les  gages  qui 
tiennent  lieu  à  un  Officier  de  diftributions  journalières  pour 
les  fervices  qu’il  rend  dans  fon  miniftere. 

La  troilieme  forte  de  Saifie  eft  la  Saifie  réelle.  C’elt  la 
Saifie  des  immeubles,  comme  maifons  ,  héritages  &  droits 
réels  :  elle  fe  fait  par  le  miniftere  d’un, Sergent ,  &  la  vente 
&  adjudication  de  l’immeuble  en  eft  pourfuivie  à  la  dili¬ 
gence  &  à  la  requête  du  faififlant.  Cette  forte  de  Saifie  eft 
accompagnée  d’un  grand  nombre  de  formalités,  dont  les 
plus  eifentielles  font:  i°.  que  le  Sergent  doit  déclarer  qu’il 
établit  le  Commilfaire  aux  Saifies  réelles,  pour  le  régime 
&  le  gouvernement  de  la  chofe  faifie ,  &  en  la  pofleffion 
duquel  il  la  met,  pour  après  être  par  lui  donnée  à  louage 
qu  à  ferme,  au  plus  offrant  &  dernier  enchérilfeur ;  que 
cependant,  il  fera  procédé  aux  criées,  décret  &  adjudica¬ 
tion  d’icelle,  à  la  pourfuite  du  faififlant;  i9.  la  Saifie  réelle 
doit  être  précédée  d’un  commandement,  fait  à  domicile, 
&  recordé  de  deux  témoins;  30.  le  titre,  en  vertu  duquel 
on  faifit,  doit  être  en  forme  exécutoire,  c’eft-à-dire  en 
grolfe,  &  muni  du  fceau  de  la  Jurifdiétion  d’où  il  eft  éma¬ 
né  :  4°.  le  Sergent  doit  faire  mention  de  fon  tranfport  fur 
les  lieux  à  l’effet  de  faifir;  50.  il  doit  à  l’égard  des  terres 
nobles.  Fiefs  &  Seigneuries,  faifir  nommément  les  princi¬ 
paux  manoirs  de  chaque  fief  avec  les  appartenances  &  dé¬ 
pendances,  &  à  l’égard  des  terres  roturières,  les  déclarer  & 
les  fpécifier  par  les  tenants  &  aboutiffants  ;  6°.  déclarer  que 
le  Créancier  a  fait  élection  de  domicile  dans  le  lieu  où  la 
Saifie  eft  faite;  70.  datter  fon  exploit  d’an&jour;  marquer 
le  temps  de  devant  ou  après  midi;  faire  itératif  comman¬ 
dement  au  débiteur  de  payer,  faute  de  quoi  il  fe  pourvoira 
par  criées  &  fubhaftations  par  quatre  quatorzaines  ordinai¬ 
res;  8°.  déclarer  par  l’Exploit  qu’il  faifit  réellement  lefond 
de  tels  héritages  appartenants  à  un  tel,  &  énoncer  les  cau- 
fes  de  la  Saifie;  90.  il  doit  établir  au  régime  &  gouverne¬ 
ment  de  la  chofe  faifie  le  Commilfaire  aux  Saifies  réelles, 
ou  un  Commiffiiire  dans  les  lieux  où  il  n’y  a  point  deCom- 
Hiiffaire  en  titre;  i©0.  il  doit  fignifier  l’Exploit  au  faifi,  à  fa 
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perfonne  ou  domicile  avec  copie  baillée ,  la  lignification  due- 
ment  recordée,  &  faire  mention  du  tout  dans  l’Exploit. 

On  doit  faire  cnrégiftrer  la  Saille  réelle  par  le  Commif- 
faire  aux  Sailies  réelles,  &  par  le  Greffier  des  Oppofitions 
de  la  Jurifdiétion  où  fe  pourfuit  la  Saille  ,  &  l’un  &  l’autre 
doivent  cotter  le  jour  de  l’enrégiftrement  :  lorfqu’elle  eft 
enrégiftrée,  &  que  le  bail  judiciaire  eft  adjugé,  la  Saifle 
réelle  dure  trente  ans;  autrement  elle  périt  par  trois  ans. 

En  cette  matière,  toutes  les  formalités  font  de  rigueur, 
&.  Fomiffion  de  que'qu’une  rend  toute  la  procédure  nulle 
auffi-bien  que  l’adjudication. 

Les  Sailies  &  Criées  des  rentes  foncières  fe  font  en  la 
même  forme  que  celles  des  héritages  fujets  auxdites  rentes. 
Le  Sergent  doit  fe  tranfporter  fur  l’héritage  fujet  à  la  rente 
foncière,  &  déclarer  par  fon  procès  verbal,  qu’il  faifitune 
telle  rente  à  prendre  fur  tel  héritage,  lequel  il  doit  déiigner 
par  tenants  &  aboutiflants ,  &  les  criées  en  doivent  être  fai¬ 
tes  en  la  Paroiffie  où  les  héritages  fujets  à  la  rente  fontfitués; 
il  en  eft  de  même  des  rentes  de  bail  d’héritage. 

3°.  À  l’égard  des  rentes  conftituées  fur  des  Particuliers , 
la  Saifie  en  doit  être  faite  ès  mains  du  Débiteur,  avec  dé- 
fenfes  de  racheter,  ni  vuiderfes  mains  du  principal  &  arréra¬ 
ges  ,  &  ce ,  après  avoir  fait  mettre  des  affiches  aux  lieux  requis. 

Pour  les  rentes  confiituées  fur  l’Hôtel-de- Ville ,  on  doit 
les  faifir  entre  les  mains  des  Receveurs  &  Payeurs  d’icelles  ; 
y  déclarer  la  nature  des  rentes  &  la  dette  delà  conftitution; 
faire  les  criées  devant  la  porte  de  l’Eglife  Paroiffiale  ,  de 
l’Hôtel-de-Ville ,  &  avec  affiches  aux  lieux  requis  :  après 
quoi  la  vente  defdites  rentes  fe  fait  à  la  Barre  de  la  Cour, 
ü  c’eft  au  Parlement;  &  en  l’Audience,  fi  c’eft  au  Châtelet 
&  ailleurs. 

4°.  La  Saifie  réelle  des  Offices  Royaux  comptables  en  la 
Chambre  des  Comptes  à  Paris  doit  être  faite  fur  le  faifi  ; 
lignifiée,  i°.  à  Mr.  le  Garde  des  Sceaux  ,  en  la  perfonne  du 
Garde  des  rôles  des  Offices  de  France  en  exercice;  au  Payeur 
des  Gages  dudit  Office,  avec  défenfes  de  les  payer  à  autre 
qu’au  Commiffiaire  établi,  &  faire  les  Criées  &  affiches  aux 
lieux  requis,  qui  font  la  porte  de  la  Paroiflé,  de  la  Cham¬ 
bre  de  Comptes,  &  celle  du  Débiteur. 

5°.  La  Saifie  des  Offices  qui  ne  font  point  comptables, 
comme  Notaires,  Greffiers,  écc.  doit  être  faite  fur  le  Dé¬ 
biteur,  &  fignifïée  à  celui  qui  en  donne  les  provifions,  & 
ù  celui  qui  en  paie  les  gages  :  les  criées  doivent  être  fai¬ 
tes  en  la  Paroiflé  du  Siégé  dont  dépend  l’Office  faifi. 

6°.  La  Saifie  réelle  des  Offices  de  Judicature,  fe  fait  fur 
le  Débiteur  &  farrs  criées  :  il  fuffit  de  l’affigner  dans  les  dé¬ 
lais  de  l’Ordonnance  pour  voir  ordonner  qu’il  paffera  une 
procuration  ad rejignandum ,  &  que ,  faute  de  ce  faire ,  la  Sen- 
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tcnce  qui  interviendra  vaudra  la  procuration  ,  pour  en  con- 
féquence  l’Office  être  vendu  après  trois  publications  de  quin¬ 
zaine  en  quinzaine,  le  Dimanche  à  l’iflue  de  la  Melle  pa- 
roiffiale,  à  la  porte  de  la  ParoilTe  du  faifi  ,  &  à  celle  de  la 
Jurifdiétion  où  fe  pourfuit  la  vente. 

Outre  ces  trois  fortes  de  failles,  il  y  a  encore  la  féodale, 
qui  eft  la  faifie  du  Valfal  faite  par  le  Seigneur,  faute  par  le 
Vaffial  d’avoir  fait  foi  &  hommage  ,  ou  d’avoir  payé  les 
droits  ,  ou  faute  d’aveu  &  dénombrement  :  dans  ces  deux 
premiers  cas  le  Seigneur  fait  les  fruits  liens. 

SAISONS,  (  quatre  )  qualités  de  chacune.  Le  Printemps 
eft  la  Saifon  la  plus  falutsire  de  l’année  pour  les  corps: 
rarement  elle  produit  des  maladies  difficiles  à  guérir,  telles 
que  les  catarres  ,  les  toux  ,  les  maux  de  gorge  ,  les  hé¬ 
morragies  ,  les  pullules  ;  mais  ces  maladies  celîènt  lorfque 
l’Eté  arrive. 

L’Eté  amene  fouvent  des  fievres  ,  foit  continues  ou  ar¬ 
dentes  ,  foit  intermittentes  ou  malignes. 

L’Automne  renferme  le  principe  de  bien  des  maladies  ; 
entr’autres  ,  les  fievres  quartes,  l’épilepfie  ,  la  mélancolie, 
les  morts  fubites  ,  l’hydropilie  ,  les  rhumatifmes  :  on  voit 
fouvent  périr  dans  cette  laifon  les  perfonnes  qui  ont  lutté 
long-temps  contre  des  maladies  longues. 

L’Hy ver  eft  accompagné  de  toux  ,  de  fluxions  de  poitrine  , 
de  vertiges ,  d’apoplexies ,  &  de  mille  autres  infirmités.  Lorf¬ 
que  le  temps  eft  variable  ,  le  fuccès  de  ces  maladies  eft 
fort  douteux  ;  mais  fi  l’année  conferve  toujours  la  même 
i  conftitution  depuis  le  commencement  jufqu’à  la  fin  ,  on 
peut  s’attendre  aux  mêmes  maladies. 

SALADES.  Tout  le  monde  fait  que  les  Salades  font 
un  compofé  de  différentes  plantes  potagères  ,  que  l’on  aflai- 
fonne  toutes  crues  avec  de  l’huile  ,  du  vinaigre  &  du  fel  : 
on  mêle  ordinairement  des  fournitures  avec  la  plante  qui 
eft  le  fondement  de  la  Salade.  Si  la  Salade  eft  de  laitue 
pommée  ,  cette  fourniture  eft  un  peu  d’eftragon  ,  de  cer¬ 
feuil ,  de  pimprenelle,  de  baume  ,  &c. 

SALAISON.  On  appelle  ainfi  les  provifions  que  l’on 
fait  des  chairs  de  certains  animaux,  &  particuliérement  de 
porc.  Voyez  Porc  salÉ. 

S  A  L  E  , ,  petit  Salé  :  c’eft  la  chair  de  porc  falée  &  les  en¬ 
droits  où  il  y  a  le  plus  de  graifle;  le  meilleur  porc  pour 
le  petit  falé  eft  celui  de  fix  mois  ,  nourri  pendant  douze 
jours  avec  de  l’avoine. 

SALIVE  trop  abondante.  Remede.  Détrempez  de  la 
graine  de  coriandre  en  poudre  dans  du  vin ,  &  mouillez-en 
votre  langue. 

Ou  mâchez  du  gingembre  &  buvez  de  bon  vin. 

SALOIR,  forte  de  table  deftinée  pour  faler  le  porc. 
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Le  Saloir  doit  être  de  bois  dur  ,  tel  que  celui  de  chêne: il 
doit  être  entouré  de  bons  cercles  ,  pour  que  la  faumure 
ne  fe  perde  point  ;  il  doit  avoir  un  rebord  haut  de  quatre 
doigts. 

Le  Saloir  doit  avoir  fon  couvercle  &  fermer  la  falaifon , 
de  maniéré  qu’il  ne  laide  aucun  jour  par  où  elle  pnifle 
prendre  l’évent. 

SALPETRE,  ou  nitre.  Sel  minerai  qu’on  tire  des 
pierres  &  des  terres  des  vieux  bâtiments ,  des  lieux  em¬ 
preints  des  urines  de  pluüeurs  animaux  :  voici  la  maniéré 
la  plus  ordinaire  de  le  faire.  Prenez  une  grande  quantité 
de  ces  pierres  &  de  ces  terres,  broyez-les  grofïïérement; 
mettez-les  dans  de  grands  tonneaux  percés  deflous;  verfez 
deflus  beaucoup  d’eau ,  laquelle  tombe  après  avoir  diflous 
le  fel  dont  ces  diverfes  matières  font  chargées,  dans  un 
vaifl'eau  qu’on  aura  mis  deflous.  Jettez  enfuite  cette  infu- 
lïon  fur  de  la  cendre,  &  faites-cn  comme  une  leflive,  & 
cela  par  deux  fois  :  faites  enfuite  réduire  au  quart  cette  li¬ 
queur  parle  moyen  d’un  feu  modéré,  mais  toujours  égal; 
laiflez-la  repofer,  &  ,au  bout  de  quelques  jours ,  vous  trou¬ 
verez  au  fond  des  criftaux.  Mettez-les  fécher;  faites  éva¬ 
porer  le  relie  de  la  liqueur  :  laiflez-la  refroidir,  &  ce  fera 
le  Salpêtre. 

Le  Salpêtre  fert  pour  la  compofition  de  la  poudre  à  ca¬ 
non,  pour  la  préparation  des  eaux  fortes  :  il  ell  incifif  & 
réfolutif;  il  excite  l’urine;  il  poulie  la  pierre  du  rein;  il 
éteint  les  ardeurs  du  fang  :  on  en  donne  une  dragme  &  de¬ 
mie  par  pinte  pour  les  fievres  ardentes. 

11  y  a  aulli  du  Salpêtre  naturel  attaché  contre  des  murail¬ 
les  &  à  des  rochers: il  eft  préférable  au  Salpêtre  ordinaire 
pour  la  poudre  à  canon. 

S  A  L  S I F I X ,  racine  ;  il  y  en  a  de  deux  fortes  :  les  Sal- 
fifix  communs,  &  ceux  d’Efpagne,  qu’on  appelle  Scorfone- 
re,  qui  font  d’un  grand  ufage  dans  les  remedes.  Voyez  Scor- 
fonere. 

On  feme  les  Salfifix  au  Printemps  &  au  mois  d’Août  ,  en 
planches  ou  en  plein  champ  :  il  faut  éclaircir  le  plant ,  l’ar- 
rofer  pendant  les  chaleurs,  &  avoir  foin  de  les  farder.  On 
ne  laide  en  terre  que  jufqu’en  Carême  ceux  femés  au  Prin¬ 
temps. 

S  A  N  G.  (  crachement  de  )  Remede.  Prenez  de  la  gomme 
arabique ,  dilî'oute  dans  une  fuflifantc  quantité  d’eau  de  plan¬ 
tain  ,  un  gros  ;  du  corail  rouge  préparé,  deux  fcrupules  ; 
de  l’huile  d’amandes  douces ,  du  firop  de  grande  confonde 

6  de  celui  de  guimauve  ,  de  chaque  une  once  :  mêlez  le 
tout  ;  faites-en  un  looc  à  prendre  d’heure  en  heure  à  la 
cuiller. 

Sang,  (vomifiement  de)  Prenez  intérieurement  du  fuc 

de 
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de  îa  grande  ortie  ,  depuis  deux  onces  jufqit’à  trois  ou  quatre  r 
ou  prenez  une  poignée  de  fanicle  ,  feuiJles  &  queues  ;  & 
après  l’avoir  lavée  &  preflfée  entre  deux  linges  pour'la  fé- 
cher ,  en  forte  qu’il  n’y  relie  point  d’eau  ni  d’ordure,  pilez* 
la,  &  la  mettez  inlufer  à  froid,  du  foir  au  matin  ,  dans  un 
verre  de  vin  blanc  ,  que  vous  coulerez  par  un  linge  ,  en 
exprimant  fortement  le  jus  ,  que  vous  ferez  avaler  au  ma¬ 
lade  à  jeun,  &  il  ne  prendra  rien  que  deux  heures  après. 

Le  jus  de  pourpier  ,  ou  l’herbe  même,  mangée  comme 
on  voudra  ,  arrête  le  crachement  de  fang.  Le  fuc  de  per¬ 
venche  ,  bu  jufqu’à  deux  onces  dans  du  vin  rouge  ,  fait  le 
même  effet. 

Prenez  de  l’alun  de  roche  ;  formez-en  des  pilules  de  la 
groffeur  d’un  gros  pois  ;  faites  en  prendre  au  malade  le 
poids  d’un  demi-gros  dans  du  pain  à  chanter:  faites-lui  ava¬ 
ler  par  delfus  un  verre  de  tifane  contre  les  hémorragies 
fane  avec  racine  de  grande  confonde  ,  d’agrimoine  ,  de 
chiendent  ,  de  feuilles  de  plantain  ,  &c.  Réitérez  la  prife 
de  ce  remede,  de  deux  en  deux  heures,  dans  les  occalïons 
où  le  vomill'ement  ell  confidérable. 

Ces  pilules  font  fort  bonnes  pour  l’hémorragie  du  nez. 

Sang  meurtri  delTous  l’ongle.  Appliquez  fur  le  mal  de 
la  graiffe  de  canard  ,  mêlée  avec  de  l’euphorbe  :  cela  fait 
réloudre  le  fang  mort. 

Sang  caillé  dans  le  corps  par  une  chiite.  La  perfonne 
tombée  doit  avaler  promptement  un  bon  verre  de  vin  pur 
dans  lequel  on  aura  mis  une  mufcade  râpée. 

Le  jus  de  perlii  avec  du  miel  étant  avalé  ,  fait  vomir  le 
Sang  caillé  dans  i’eltomac. 

Ou  faites  avaler  un  verre  d’huile  d’olive,  &  tout  le  fang 
&  le  cerveau  fe  calmeront.  Les  herbes  vulnéraires  font  ex¬ 
cellentes  dans  ces  cas.  f^oyez  Vulnéraires. 

Pertes  de  Sang  pour  les  femmes.  (Remede  contre  les) 
Prenez  des  crottes  de  cochon  tant  que  vous  voudrez  :  faites- 
les  chauffer  ,  &  appliquez-les  en  cataplafme  fur  l’extrémité 
du  ventre.  Epb.  à' Ail. 

Ou  bien  appliquez-y  des  linges  trempés  dans  de  l’eau 
froide  ,  à  laquelle  on  aura  ajouté  une  quatrième  partie  de 
vinaigre,  ce  que  l’on  réitérera  de  temps  en  temps. 

Faites  prendre  à  la  malade  une  demi-once  de  fuc  de  plan¬ 
tain  ,  &  autant  de  celui  d’ortie ,  dans  un  verre  de  la  décoélion 
de  ces  mêmes  plantes  :  ou  donnez-lui  une  tifane  faite  avec 
la  raclure  de  corne  de  cerf  &  la  moyenne  écorce  de  faule  , 
ou  une  dragme  de  poudre  de  fleurs  de  noyer ,  delfécliées 
avec  du  gros  vin  chaud. 

Pertes  de  Sang  provenant  des  hémorrhoïdes.  Remede. 

I  renez  de  l’alun  en  poudre  :  mêlez-y  autant  de  farine;  faites- 
en  un  fuppolitoire  avec  le  mucilage  dégommé  adragantdif- 
Tome  IL  -V 
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foute  dans  de  l’eau  :  il  faut  mettre  un  de  ces  fuppofitoires 
îe  matin;  l’autre  le  foir  ,  &  le  garder  deux  heures:  par  ce 
moyen  les  vaifleaux  fe  réunifient,  &  la  cicatrice  fe  trouve 
fi  forte  ,  qu’elle  réiifte  aifément  dans  la  fuite  aux  efforts 
qu’on  fait  en  allant  à  la  felle;mais  il  faut  obferver  un  bon 
régime,  &  préférer  le  riz  à  toute  autre  nourriture,  fe  pur¬ 
ger  plus  d’une  fois,  &  prendre  des  lavements. 

Pertes  de  Sang  dans  la  grolfelfe.  Ces  pertes  viennent 
fubitement  &  avec  douleur,  &  font  précédées  de  quelques 
caufes  qui  ont  pu  les  occafionncr  :  elles  font  très-préjudi¬ 
ciables  à  la  mere  &  à  l’enfant  ,  &  il  y  a  tout  à  craindre  fi 
elles  arrivent  à  la  fin  de  la  groireffe  ;  car  il  n’y  a  que  l’ac¬ 
couchement  quipuiffe  faire  cefl'er  l’hémorrhagie.  Selon  d’ha¬ 
biles  Médecins,  elles  proviennent  de  ce  que  l’arriere-faix 
fe  détache  du  fond  de  la  matrice  ,  &  ils  prétendent  que 
dans  ces  circonftances  les  faignées  font  contraires  ;  que  les 
remedes  aftringents  font  inutiles,  fit  qu’il  n’y  a  pas  d’autres 
moyens  que  de  hâter  l’accouchement ,  de  peur  que  les  for¬ 
ces  de  la  femme  ne  foient  entièrement  épuifées.  On  doit 
donc  mettre  la  main  à  l’œuvre,  dès  que  les  douleurs  de  la 
femme  fe  ralentiffent ,  &  qu’elle  a  des  tintements  d’oreille 
&  des  foibleffes  :  ils  foutiennent  que  par  là  on  donne  la  vie 
à  la  mere ,  &  qu’on  procure  du  moins  le  baptême  à  l’en¬ 
fant,  au  lieu  que  fi  on  tarde  la  mere  &  l’enfant  périlfent. 
Que ,  fi  au  contraire  l’arriere-faix  eft  attaché  à  l’orifice  de 
la  matrice,  ce  qui  peut  occafionner  la  mort  de  la  mere, 
malgré  le  fecours  de  l’accouchement,  ils  font  d’avis  qu’on 
détache  doucement  l’arriere-faix,  en  gliffant  les  doigts  par 
deflous ,  &  qu’on  fe  faffe  ainii  jour  jufqu’à  l’enfant  qu’on 
faifira  par  les  pieds ,  pour  le  tirer  du  fein  de  la  mere  :  c’eft 
le  fentiment  de  Mr.  Petit  Médecin,  &  de  Mr.  Fried ,  célé¬ 
brés  Accoucheurs.  Jour»,  iconom.  Sept.  1758. 

SANGLIER  (le)  eft  un  porc  fauvage  qui  fe  tient 
dans  les  forêts  :  il  apporte  en  naiffant  toutes  fes  dents;  il 
en  a  quatre  qu’on  appelle  défenfes ,  favoir  ,  deux  en  haut 
qui  fervent  à  aiguifer  les  deux  de  deflous,  qui  font  meur¬ 
trières  :  les  deux  d’en  haut  fe  nomment  les  grez  ,  &  lee 
deux  d’en  bas,  limes  ,  dagues  ,  ou  armes  de  la  barre.  Les 
dents  de  fa  mâchoire  inférieure  fortent  de  fa  gueule,  &  fo 
tournent  en  demi-cercle. 

Le  rut  des  Sangliers  eft  au  mois  de  Décembre,  &  dure 
trois  femaines:  leur  venaifon  à  la  mi-Septembre,  jufqu’au 
commencement  de  Décembre  ;  c’eft  le  temps  de  les  chafler. 

Quand  le  Sanglier  eft  jeune,  on  l’appelle  MarcaJJin;  * 
deux  ans,  Ragot ;  à  quatre  ans,  Quartan,  ou  à  fon  tiers;  il 
eft  alors  fort  dangereux  :  à  fix,  grand  Sanglier;  à  fept, 
grand  vieux  Sanglier.  La  femelle  du  Sanglier  s’appelle  Layti 
•Ue  ne  porte  qu’une  fois  l’an. 
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Les  Sangliers  font  leur  bauge  dans  les  bois  garnis  d’épi¬ 
nes  &  de  ronces,  &  ils  vivent  de  tous  grains ,  ruits  &  racines. 

Allure  du  Sanglier,  ou  marques  auxquelles  on  juge  de 
fa  qualité.  Ses  formes  font  grandes  &  larges;  fes  pinces  de 
la  trace  de  devant,  rondes  &  grottes,  le  talon  large,  les 
gardes  ou  ergots  grottes  &  ouvertes,  le  fouil  (c’eft  l’efpace 
qu’il  a  barbouillé)  toutes  ces  marques  font  connoître  fa 
grandeur. 

ChnfTe  du  Sanglier.  Elle  fe  fait  aux  accours,  avec  les  lé¬ 
vriers  &  le  limier ,  des  arquebufes ,  des  amorces  ,  &  des  toi¬ 
les  dans  les  enceintes.  On  appelle  vautrait ,  le  grand  équi¬ 
page,  entretenu  pour  le  Sanglier  ;  on  appelle  encore  vau¬ 
trait  ,  des  chiens  mâtins  qu’on  prend  chez  les  Payfans,  & 
qu’on  éleve  exprès  :  les  chiens  courants  font  encore  très- 
propres  à  cette  chalTe;  mais  ils  doivent  être  grands,  &plus 
épais  de  corps  que  les  autres  :  on  doit  parler  aux  chiens 
comme  pour  le  loup. 

Un  jeune  Sanglier  à  fon  tiers  n’eft  pas  courable,  car  il 
court  plus  vite  qu’un  cerf  ;  mais  à  fon  quart  d’an ,  on  le  peut 
prendre  à  force:  on  ne  met  après  lui  que  des  mâtins  ou  de 
vieux  chiens ,  &  lages  ;  il  fe  détourne  comme  le  cerf,  & 
on  y  met  des  relais  de  la  même  maniéré. 

Au  Printemps  &  en  Eté  ,  on  les  trouve  dans  les  endroits 
où  il.y  a  beaucoup  de  buttions ,  &  fur-tout  là  où  il  y  a  des 
bleds  verd>  :  en  Automne ,  dans  les  forêts  ;  c’eft  là  où  ils 
font  leurs  mangeures. 

Dès  que  le  Sanglier  eft  tué,  on  doit  lui  couper  les  fuites 
ou  tefticules;  car  elles  corromproient  toute  la  chair  en  peu 
de  temps.  Voyez  Ilure. 

La  chair  du  Sanglier  eft  fort  nourrilfante ,  fe  digéré  plus 
facilement  que  celle  du  cochon  ;  &  les  parties  ,  qui  en  font 
les  plus  eftimées  &  bonnes  à  manger,  font  la  hure  ,  autre¬ 
ment  la  tête,  &  les  filets,  ce  qui  comprend  toute  la  chair 
du  dos,  le  long  des  reins. 

Les  défenfes  du  Sanglier  fervent  à  faire  des  hochets  qu’on 
lonne  aux  enfants  pour  leur  faire  percer  les  dents  :  la  graille 
ie  Sanglier  eft  réfolutive,  elle  fortifie  &  adoucit;  le  poil 
le  Sanglier  fert  à  faire  toutes  fortes  de  brolfes  ou  vergettes. 

S  A  N  G  S  U  E.  Infeéle  aquatique,  de  la  figure  d’un  gros 
rer  ,  &  long  comme  le  petit  doigt  :  on  s’en  fert  en  mede- 
,  fine  ,  en  les  appliquant  fur  la  peau  pour  fucer  le  l'ang  & 
létourner  quelque  fluxion  ;  les  plus  petites  ,  &  qui  font 
/ertes  fur  le  dos  &  rouges  fur  le  ventre  ,  font  préférables 
ux  autres  :  on  les  fait  dégorger  quelques  jours  dans  de 
l  ’cau  avant  que  de  s’en  fervir ,  afin  qu’elles  s’attachent  plus 
|  ite  :  quand  on  veut  les  retirer,  il  faut  jetter  deflus  un  peu 
I  le  fel  ou  de  lin  brûlé. 

S  A  N 1 C  LE.  Plante  qui  croît  dans  les  bois  :  elle  porte 
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au  bout  de  fes  branches  de  petits  boutons  blancs  faits  comme 
des  fraifes.  Son  goût  eft  amer  :  elle  eft  fort  aftringente  & 
delTicative  ;  c’eft  une  des  premières  vulnéraires  :  on  en  prend 
en  décoftion  pour  les  ulcérés,  fiftules,  hernies  ;  une  poi¬ 
gnée  de  fes  feuilles  &  queues,  pilée  &  infufée  à  froid, 
toute  une  nuit ,  dans  un  verre  de  vin  blanc ,  eft  un  excellent 
rernede  dans  les  pertes  de  fang ,  quelles  qu’elles  foient. 
On  applique  aufli  fur  les  plaies  l’herbe  de  Sanicle  pilée. 

SAN  T  A  L.  Bois  qui  vient  des  Indes  ;  il  eft  citrin ,  blanc 
ou  rouge  :  le  premier  eft  le  meilleur  ;  il  doit  être  encore 
dur  &  pefant  :  ce  bois  eft  cordial  &  aromatique  ;  il  fortifie 
l’eftomac  &  le  cerveau  ;  il  purifie  le  fang,  &  arrête  les 
obftruétions. 

SANTE.  Régime  pour  1  entretenir.  En  général  les  mets 
les  plus  iimpies  doivent  toujours  être  préférés  aux  ragoûts 
&.  aux  mets  qui  font  compofés  :  outre  que  ceux-ci  lont 
moins  faciles  à  digérer,  ils  excitent  encore  un  appétit  dé¬ 
réglé  ,  &  donnent  occafion  de  furcharger  l’eftomac. 

Les  perfonnes  qui  s’appliquent  à  des  études  férieufes, 
doivent  ufer,  ainfi  que  les  vieillards,  d  aliments  plus  ailés 
à  digérer  ,que  ceux  qui  vivent  du  travail  de  leurs  mains  , 
êc  que  ceux  qui  font  entre  deux  âges  t  ces  derniers  ,  qui 
ont  coutume  de  beaucoup  difliper,  ne  peuvent  fe  pafier 
d’une  nourriture  abondante  ;  au  contraire  ,  comme  on  ne 
fait  que  très-peu  de  diftipation ,  lorfqu’on  vit  dans  l’oifivcté , 
&  qu’on  ne  fe  donne  aucun  exercice  ni  de  corps  ni  d’el- 
prit,  on  ne  doit  manger  que  fort  fobrementron  doit  même 
fe  dérober  quelques  foupers  de  temps  en  temps. 

On  doit  aufiî  faire  attention  à  la  qualité  des  boilTons  , 
telles  que  l’eau  ,  le  vin  ,  les  liqueurs.  Ainfi  il  faut  ufer  , 
autant  que  l’on  peut,  de  la  plus  légère  &  la  plus  pure  ,  du 
vin  le  plus  mûr  &  le  moins  fumeux.  A  l’égard  des  liqueurs, 
on  n’en  doit  prendre  que  rarement,  &  en  petite  quantité  î 
jeur  excès  eft  toujours  pernicieux,  ainfi  que  celui  du  vin 
de  Champagne,  des  vins  de  liqueurs,  &c. 

Rien  de  plus  pernicieux  que  de  fe  charger  l’eftomac  d  une 
trop  grande  quantité  d’aliments  ,  quoique  bons  par  eux- 
mêmes  :  on  ne  doit  pas  éviter  avec  moins  de  foin  les  ali¬ 
ments  cruds  &  indigeftes ,  tels  que  les  ragoûts,  foit  en  gras, 

l'oit  en  maigre.  ,  „  , 

Le  plus  lûr  moyen  de  conferver  la  Santé,  eft  de  vivre 
d’un  régime  fimple  &  fobre  ;  mais  on  doit  connottre  les 
aliments  qui  nous  font  propres  ,  &  la  quantité  qu’on  en 
doit  prendre.  Les  aliments  fecs  &  falés  maigriflent  le  corps* 
ceux  qui  font  âcres  &  terreftres  nourriflent  mal  ;  ceux  qui 
font  difficiles  à  digérer ,  accablent  l’eftomac  ;  ceux  qui  font 
trop  faciles ,  fe  corrompent  aifément  dans  des  entrailles  trop 
«haudes.  Les  aliments  les  plus  purs  ,  les  plus  Amples ,  les 
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plus  faciles  à  préparer  ,  font  aufli  les  meilleurs.  L’homme 
prudent  rejette  les  ragoûts  tropfalés  ou  trop  épicés  ,  toutes 
les  efpeces  de  pâtiflerie  ,  les  truffes  ,  les  champignons ,  Sc 
mille  autres  ingrédients  qui  empoifonnent  en  flattant  l’ap¬ 
pétit  :  il  s’abftient,  autant  qu’il  peut,  de  faucilles ,  de  bou¬ 
dins  ,  d’andouilles  ,  de  cervelas ,  &  de  toutes  les  viandes 
indigeftes  &  endurcies  à  la  fumée  ;  il  boit  peu  de  vin  ,  de 
peur  d’irriter  les  organes  néceflaires  à  la  vie. . 

On  doit  avoir  auffi  égard  à  la  quantité,  quoiqu’il  foit dif¬ 
ficile  de  la  fixer  :  la  réglé  la  plus  certaine  eft  de  ne  point 
palier  les  bornes  de  fon  appétit  ;  la  gourmandife  accable 
le  corps  de  crudités,  qui  font  le  germe  de  prefque  toutes 
les  maladies:  d’un  autre  côté,  la  trop  grande  diette  épuife 
le  corps ,  &  le  fait  vieillir  avant  le  temps. 

Les  perfonnes  robuftes  doivent  plus  manger  que  celles 
qui  font  d’une  foible  complexion ,  en  faifant  toujours  atten¬ 
tion  à  la  nature  des  aliments  :  mais  en  général,  on  n’eff  pas 
obligé  de  vivre  toujours  de  la  même  nourriture  ,  pourvu 
qu’on  n’en  prenne  que  de  faine. 

Recette  d’une  liqueur  pour  la  Santé,  d’après  l’expérience 
qu’en  a  faite  un  homme  qui  a  vécu  jufqu’à  l’âge  de  quatre- 
vingt-dix-huit  ans  fans  reffentir  les  incommodités  delavieil- 
lcffe.  Mettez ,  dans  un  pot  de  terre  vemiiré  ,  deux  pintes  djex- 
cellent  vin  rouge  ,  une  pinte  d’eau-de-vie  ,  une  pinte  d  eau 
de  fontaine  ou  de  riviere,  une  once  de  canelle  pilée,  une 
noix  mufcade  râpée,  douze  clous  de  girofle  concaffës,  de 
la  poudre  de  coriandre  ,  trois  pincées  d  anis  verd  ,  St  fix 
onces  de  fucre  candi  :  enfuite  couvrez  le  pot  avec  fon  cou¬ 
vercle  ,  lutez-le  bien  avec  de  la  pâte  ,  St  mettez-le  fur  un 
fourneau,  ou  dans  un  four  ;  fi  c’eft  fur  un  fourneau,  don¬ 
nez  d’abord  grand  feu,  St  lorfque  vous  jugerez  que  la  corn» 
pofition  commence  à  bouillir  ,  diminuez  le  feu,  St  laiflez- 
la  mitonner  pendant  quatre  bonnes  heures  ;  fi  c’eft  dans  un 
four  ,  1  aidez- l’y  huit  heures  :  au  bout  de  cç  temps,  retirez 
le  pot  St  le  laiffez  refroidir  ;  enfuite  délutez-Ie  ,^St  verfez 
promptement  la  liqueur ,  par  un  entonnoir  garni  d  un  linge, 
dans  une  bouteille  toute  prête  ,  St  le  marc  refté  dans  le 
linge  peut  fervir  à  faire  une  fécondé  liqueur, en  y  mettant 
feulement  une  pinte  de  vin  St  autant  d’eau.  Prenez  de  cette 
liqueur  le  matin  une  cueillerée  fur  quatre  doigts^de  vin  : 
au  refte  ,  la  perfonne  qui  a  donné  cette  recette  n’en  uloïc 
que  de  deux  jours  l’un.  A  l’égard  de  la  fécondé  liqueur  » 
on  en  doit  prendre  en  plus  grande  quantité. 

Tifane  de  Santé.  Prenez  une  demi-mefure  de  bonne  avoine, 
bien  nette  St  bien  lavée  ,  une  poignée  de  chicorée  lauvage, 
faites  bouillir  le  tout  dans  fix  pintes  d  eau  pendant  trois 
quarts  d’heure  :  ajoutez  une  demi-once  de  criftal  minéral  , 
&  un  quarteron  de  miel  blanc  >  laiffez  bouillir  le  tout  un» 
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demi-heure  :  coulez  la  liqueur  à  travers  un  linge,  &  con- 
fervcz  la  clans  une  cruche  ;  prenez-en  le  matin  à  jeun  deux 
bons  verres,  &  reliez  deux  heures  fans  manger  ;  buvez-en 
autant  l’après-dîné,  le  tout  pendant  quinze  jours  :  les  per- 
fonnes  foibles  n’en  prendront  qu’un  verre  le  matin  ;  ceux, 
qui  font  trop  refferrés  ou  trop  replets ,  doivent  commencer 
par  quelques  lavements  ou  légère  purgation  :  cette  boiffon 
tient  le  ventre  libre  ,  provoque  les  urines  ;  fait  cracher, 
dégage  le  cerveau  ,  rafraîchit  ,  délivre  les  membres  d’une 
lafiîtude  importune  ,  fortifie  tout  le  corps,  réjouit  l’efprit, 
préferve  de  maladies,  &  entretient  le  corps  en  fanté  &  en 
vigueur  :  on  peut  la  prendre  dans  les  différentes  faifons  de 
l’année,  fur-tout  l’Eté  ;  mais  non  dans  les  grands  froids. 

SAPIN  (le)  arbre  rélineux ,  fort  haut  &  fort  droit  :  il 
croît  dans  les  montagnes  &  dans  les  pays  froids  ;  fes  feuilles 
font  longues  &  piquantes,  rangées  en  peigne  ;  fon  bois  eft: 
fec  &  leger  ;  fon  écorce  eft  blanchâtre.  La  peffe  rcffemblc 
au  Sapin  ,  fi  ce  n’eft  que  fon  écorce  tire  fur  le  noir  ,  & 
qu’elle  cft  gluante,  &  que  fon  bois  eft  bien  meilleur:  le  Sa¬ 
pin,  de  même  que  la  peffe  ,produifent  la  réfine,  qui  a  une 
vertu  détergente,  &  eft  fort  bonne  pour  les  plaies  fraîches. 
Si  on  en  veut  élever,  on  doit  en  femer  la  graine  au  mois 
d’Oftobre,  dans  un  lieu  ombrageux,  &  l’y  laiffer  jufqu’à  ce 
que  le  plant  ait  trois  ou  quatre  pieds  de  haut.  Le  grand  dé¬ 
bit  du  bois  de  Sapin  eft  en  planches  de  différentes  grandeurs 
&  groffeurs. 

La  réfine,  qui  eft  entre  fes  écorces,  eft  fort  bonne  pour 
les  plaies  fraîches  de  la  tête  :  elle  purge  aufii  les  humeurs 
bilieufes,  &  nettoie  les  reins.  Les  pommes  de  fapin  font 
aftringentes  :  on  s’en  fert  extérieurement  dans  les  inflam¬ 
mations,  &  contre  les  verrues  &  cors  des  pieds.  Voyez  Peffe. 

SARCELLES  ouCERCELLES.  Oifeaux  de  rivière 
qui  tiennent  du  canard,  mais  font  plus  petits  :  le  mâle  a  la 
tête  rouge,  avec  des  marques  noires  fous  l’eftomac  ,  &  la 
femelle  a  le  ventre  gris.  La  chair  des  Sarcelles  eft  beau¬ 
coup  plus  délicate,  &  de  meilleur  gortt  que  celle  des  ca¬ 
nards  :  on  les  prend  comme  les  canards ,  tant  au  lacet  qu’au 
fufil. 

SARCLOIR.  Sorte  de  petit  couteau  recourbé  deftiné 
pour  farder  ,  c’eft-à-dire  ,  ôter  les  méchantes  herbes  qui 
naiffent  parmi  les  bonnes  êc  les  offufquent. 

S  A  RIE  TT  E.  Plante  de  jardin:  fes  tiges  font  hautes  d’un 
pied  &  demi;  fes  feuilles  petites  &  velues,  d’une  odeur  pi¬ 
quante  ;  fes  fleurs  de  couleur  blanche  ,  tirant  fur  le  pourpre  : 
elle  eft  chaude  &  apéritive  ;  on  l’ëmploie  dans  les  dégoûts, 
les  crudités,  &  les  autres  affeétions  de  l’eftomac  ,  la  léthargie 
&  les  affoupiffements  :  elle  eft  bonne  aufli  contre  la  toux  , 
l'afthme ,  &  les  autres  maladies  de  la  poitrine. 
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SARRASIN,  (bled)  Voyez  Bled. 

SAUCISSES.  Maniéré  de  les  faire.  Prenez  de  la  chair  d« 
porc  ,  mêlez-y  un  peu  de  veau  ,  hachez  bien  le  tout  avec 
un  peu  d’échalottes ,  affaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  fines  épices , 
un  peu  de  fines  herbes  ;  mettez-y  un  peu  de  mie  de  pain 
bien  fine  :  prenez  des  petits  boyaux  de  cochon,  nettoyez- 
les ,  rempliffez-les ,  avec  un  cornet  de  fer  blanc,  de  cette 
chair,  en  la  faifant  entrer  avec  le  gros  doigt  :  piquez  le 
boyau  avec  une  épingle  ,  étant  plein;  uniffez-le  bien  avec 
la  main,  &  le  marquez  de  la  grandeur  que  vous  voulez  : 
faites  griller  vos  Sauciffes  à  petit ^eu. 

SAUGE.  Plante.  11  y  a  la  grande  &  la  petite  :  celle-ci 
elt  la  plus  eftimée  ;  fes  tiges  font  d’un  verd  blanchâtre; 
fes  feuilles  allez  longues  &  épaiffes,  d’un  goût  aromatique, 
&  tirent  fur  le  blanc;  fes  fleurs  font  bleues  ,  &  ont  de 
l’odeur  :  elle  fe  multiplie  de  plantes  éclatées;  on  n’en  mec 
guères  qu’en  bordure.  La  Sauge  elt  chaude  &  aflringente  , 
céphalique  &  diurétique  :  on  s’en  fert  à  la  maniéré  de  thé 
contre  les  affeétions  du  cerveau,  comme  le  vertige,  l’épi- 
lepfie ,  les  catarres,  l’apoplexie  ;  elle  eft  utile  dans  les  in- 
digeftions  &  foibleffes  d’eftomac  ,  les  vents  ,  la  colique  , 
fuppreflïon  des  mois  &  des  urines. 

SAULE.  Arbre  médiocrement  gros  :  fon  bois  eft  blanc, 
léger  ,  pliant,  mais  difficile  à  rompre.  Les  Saules  devien¬ 
nent  plus  gros  dans  les  endroits  humides  :  quoique  ce  foie 
un  arbre  aquatique,  il  vient  néanmoins  dans  les  lieux  fecs, 
comme  les  bois  ,  &  il  ne  veut  pas  avoir  fes  racines  dans 
l’eau  comme  l’aune  ;  mais  il  fe  plaît  dans  une  terre  hu¬ 
mide  ,  comme  folié,  chauffée  ,  prairie.  Les  Saules  fe  mul¬ 
tiplient  de  branches  :  lorfqu’on  veut  faire  une  fauffaie  ,  on 
doit  choifir  les  plus»  belles  &  groffes  comme  le  poing  ,  & 
longues  de  fix  à  huit  pieds ,  les  tailler  en  talus  par  le  gros 
bout,  &  les  planter  dans  des  trous  profonds  de  deux  pieds; 
on  pe'ut  les  planter  plus  dru  fi  le  fonds  eft  bon.  Dans  lffs 
deux  premières  années  on  doit  les  émonder  au  mois  de 
Mars,  &  ne  laiffer  à  la  tête  que  les  plus  belles  branches  ; 
enl'uite  les  étêter  tous  les  quatre  ans  au  mois  de  Février, 
8c  le  plus  près  du  tronc  qu’il  eft  poflible  :  mais  fi  on  veut  en 
avoir  de  grandes  perches  *  on  fe  contente  de  les  émonder 
fans  les  étêter. 

Les  feuilles  de  Saule  font  rafraîchiffantes  ;  leur  décoftion 
eftjaonne  pour  le  crachement  de  fang:  on  en  lave  les  pieds 
en*forme  de  lotion  dans  les  infomnies ,  les  fievres  ;  for» 
écorce  arrête  les  pertes  de  fang  des  femmes  :  on  diftingue 
le  Saule  en  mâle  ;  celui-ci  ne  porte  point  de  châtaigne  ;  & 
en  femelle  qui  porte  la  graine. 

Les  gros  troncs  du  Saule  fe  débitent  en  planches  ,  pour 
des  tablettes  &  armoires  :  on  les  vend  aulfi  en  pièces,  que 
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l’on  fend  pour  des  échalas,&  en  perches  pour  les  efpaliers  & 
treillages. 

SAUMON.  PoilTon  de  mer ,  gros ,  long ,  &  large  à  pro¬ 
portion  :  fa  gueule  eft  garnie  de  dents ,  fes  yeux  grands  & 
d’un  bleu  noir.  Au  Printemps  il  remonte  dans  plufieurs 
rivières  ;  car  ce  poiflon  va  toujours  à  contre-fil  de  l’eau, 
&  cherche  les  endroits  où  il  y  a  de  la  bourbe,  particuliére¬ 
ment  dans  les  mois  de  Mai,  Juin  &  Juillet. 

La  femelle  du  Saumon  a  le  mufeau  plus  long  &  plus 
1  crochu  ,  la  chair  moins  rouge  ,  le  ventre  plus  plat ,  le  corps 
femé  de  taches  brunes. 

Pêche  du  Saumon.  Il  fe  prend  au  grand  filet  ou  ù  la'nafTe, 
ou  bien  avec  la  fouine.  La  fouine  eft  un  infiniment  de  fer  à 
deux  ou  trois  fourches,  emmanché  au  bout  d’une  perche, 
&  avec  lequel  on  perce  les  gros  poilïons  :  c’eft  au  mois  de 
Mai  qu’on  les  pêche  avec  ce  dernier  inftrument ,  &  en  Mars 
avec  les  filets. 

Ces  filets  doivent  occuper  prefque  toute  la  largeur  de  la 
riviere  où  on  les  pêche  :  on  les  prend  encore  dans  des 
digues  faites  exprès ,  où  il  y  a  des  barreaux  que  les  Saumons 
font  ouvrir  facilement  avec  leur  tête  ,  &  qui  fe  referment 
enfuite. 

On  fert  le  Saumon  entier,  ou  coupé  parmoitié.  Maniéré 
de  l’accommoder.  On  le  coupe  en  tranches  ou  bardes  ;  on 
le  fait  mariner  avec  un  peu  d’huile  ou  beurre ,  fel ,  poivre  ; 
on  le  fait  griller  ,  en  l’arrofant  de  fa  marinade,  &  on  fert 
defïiis  une  faufle  ou  ragoût.  On  le  fert  aufli  cuit  au  court 
bouillon  :  pour  cet  effet,  vuidez  le  Saumon,  nettoyez-le , 
cizelez-le  au  milieu,  mettez-le  fur  un  linge,  aflaifonnez-le 
de  fel,  de  poivre,  de  clou,  mufçade,  oignons,  ciboules, 
perlil,  tranches  de  citron,  feuilles  de  lauriers,  bafilic  ;  pé¬ 
trifiez  une  livre  de  beurre  dans  un  peu  de  farine  ,  mettez- 
le  dans  le  Saumon  ,  pliez-le  de  fon  linge  ,  mettez-le  dans 
une  poiflonniere  de  fa  grandeur  avec  du  vin ,  de  l’eau  <5c 
du  vinaigre  ;  faites-le  cuire  à  grand  feu  :  étant  cuit  „  mettez- 
le  fur  la  braife  ;  voyez  s’il  a  afiez  de  fel,  &  dreflez-le  fur 
un  plat,  avec  une  ferviette  deffus  &  du  perfil  verd  fur  le 
Saumon. 

Tranches  ou  tronçons  de  Saumon  grillées.  Faites  fondre 
du  beurre  dans  une  callèrole,  mettez-y  un  peu  de  fel,  frot¬ 
tez  les  tranches  du  Saumon  de  ce  beurre,  &faites-Ies  gril¬ 
ler  à  petit  feu  ;  faites  une  faufle  blanche  avec  beurre  frais , 
pincée  de  farine ,  couple  d’anchois  hachés  fans  arrêtes ,  quel¬ 
ques  câpres  ,  une  ciboule,  aflaifonnez-la  de  fel ,  poivre  ,  muf- 
cade ,  mouillez  d’un  peu  d’eau  èc  d’un  peu  de  vinaigre;  le 
Saumon  étant  grillé,  retournez-Ie  &  remettez  du  feu;  tour¬ 
nez  la  faufle  fur  le  fourneau;  &  étant  liée  à  propos,  met- 
tez-la  dans  un  plat ,  &  mettez  deffus  les  tranches  de  Saumon* 


SAU  S  A  V  313 

SAUMURE.  C’eft  le  iusqui  refte  dans  le  faloir,  après 
qu’on  en  a  ôté  toute  la  chair.  Cette  Saumure  eft  compofée 
du  fuc  de  la  chair  de  porc  &  de  fel  :  on  peut  l’employer  une 
fécondé  fois;  mais  il  faut  auparavant  la  faire  bouillir  dans 
l’eau  de  fontaine,  l’écumer,  &  la  faire  clarifier  fur  le  feu. 

SAUSSE-ROBERT.  On  la  fait  avec  des  oignons  cou¬ 
pés  en  dez,  palfés  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  larcl 
fondu  en  les  remuant  toujours;  étant  à  demi  roux  ,  on  égoutte 
la  graille,  on  les  mouille  de  jus,  on  les  lailfe  mitonner  à 
petit  feu,  on  les  afiTaifonne  de  poivre  &  de  fel  :  lorfqu’ils 
font  cuits,  on  les  lie  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon. 

S  A  U  S  S  E  au  pauvre  homme.  Epluchez  bien  de  la  cibou¬ 
le,  hachez-la,  mettez-Ia  dans  une  faufiiere,  avec  du  poivre, 
du  fel  &  de  l’eau;  on  la  fert  froide.  On  peut  la  faire  encore 
avec  ciboule,  perfil ,  huile  &  vinaigre. 

Voyez  les  autres  SauflTes  aux  Articles  pour  Iefquels  elles 
fe  font,  comme  la  Sauffe  au  jambon,  bécaffe  ,  &c.  Voyez  Jam¬ 
bon  ,  ôte.  ' 

SAVON.  Compolition  qui  fort  à  dégrailfer  &  blanchir 
le  linge.  Elle  fe  fait  avec  des  cendres  de  l’herbe  appellée 
Kali  ou  foude,  &  de  la  chaux  vive  en  pierres ,  &  qu’on  éteint 
à  demi:  on  la  mêle,  quand  elle  eft  en  poudre,  avec  la  fou¬ 
de  ,  en  agitant 'beaucoup  l’une  &  l’autre;  on  met  le  tout  dans 
un  tonneau  défoncé  par  un  bout,  on  jette  de  l’eau  delfus; 
elle  doit  furnager  d’un  pied  &  demi,  on  l’y  lailfe  pendant 
quatre  heures,  puis  on  l’ôte,  on  la  met  à  part,  &  on  en 
remet  de  la  nouvelle,  &  cela  pendant  quatre  fois;  puis  on 
fait  fondre  deux  cents  livres  defuif  de  mouton  ou  de  bœuf; 
&  étant  fondu,  on  y  verfe  un  ou  deux  féaux  de  la  fécondé 
eau  mife  à  part,  &  enfuite  de  la  première  &  fécondé,  peu 
à  peu,  &  jufqu’à  ce  que  le  Savon  foit  ferme  en  le  tirant 
fur  le  bord  de  la  chaudière  :  alors  on  y  met  deux  onces  d’a¬ 
lun  de  roche  fondu ,  fur  douze  livres  de  fuif.  Le  meilleur 
Savon  eft  celui  d’Alfcante,  puis  celui  de  Carthagene ,  celui 
de  Marfeille  &  de  Toulon.  Le  Savon  blanc  eft  dur,  &  le 
noir  eft  mou. 

SAVONNETTES.  On  les  fait  avec  du  favon  de  Tou¬ 
lon  ou  de  Gênes  :  on  le  coupe  bien  mince;  &,  après  l’a¬ 
voir  fait  fécher  à  l’air,  on  l’arrofe  de  l’eau  de  lavande:  lorf- 
qu’il  eft  amolli ,  on  le  pile  bien;  on  y  mêle  enfuite  deux 
livres  d’amidon  en  poudre ,  une  once  d’elfence  de  citron ,  une 
poignée  de  fel:  l’on  pile  le  tout,  &  on  roule  cette  pâte  en 
Savonnettes. 

Maniéré  de  faire  foi-même  des  Savonnettes  ordinaires. 

Preriez  fix  livres  de  favon  ,  coupez  le  mince  ,  faites  le  fon¬ 
dre  avec  une  chopine  d’eau,  dans  laquelle  vous  aurez  fait 
bouillir  fix  citrons  coupés  par  morceaux ,  &  palfez  par  un 
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linge  avec  exprefiion  les  citrons.  Le  favon  étant  fondu,  re- 
tirez-le  du  feu,  mettez-y  trois  livres  d’amidon  en  poudre, 
lin  filet  d’effence  de  citron;  mêlez  le  tout  dans  le  favon, 
&  pêtriflez-le  bien  :  la  pûte  étant  faite,  roulez  vos  Savon¬ 
nettes  de  la  groffeur  que  vous  voudrez,  &  les  marquez  en 
même- temps. 

SCABIEUSE.  Plante  qui  croît  dans  les  prés ,  les  mon¬ 
tagnes  &  les  bois;  fes  tiges  font  hautes  de  trois  pieds,  ron¬ 
des  <k  velues  :  fes  fleurs ,  qui  viennent  en  forme  de  bouquets 
ronds,  tirent  fur  le  pourpre;  cette  plante  eft  chaude, fudo- 
rifique  &  peftorale;  on  s’en  fert  dans  la  toux,  l’afthme,  la 
pleurefie  ;  elle  eft  bonne  aux  ulcérés  des. jambes,  à  la  gale, 
à  la  teigne,  aux  abcès  des  parties  internes.  Le  firop  deSca- 
bieufe  eft  excellent  dans  la  petite  verole ,  lorfqu’elle  fe  jette 
fur  les  parties  internes;  fon  jus  efface  les  rouffeurs  &  les 
taches  du  corps. 

SCAMMONÉE.  Suc  ou  gomme  qui  découle  d’un  ar¬ 
bre  qui  croît  dans  le  Levant,  aux  environs  d’AIep.  La  bonne 
Scammonéc  eft  légère,  friable,  réfineufe,  grife,d’un  goût 
un  peu  amer;  elle  eft  purgative,  &  évacue  par  le  bas  les 
humeurs  bilieufes,  féreufes  &  mélancoliques;  mais  comme 
elle  a  beaucoup  d’acrimonie,  elleabefoin  d’être  corrigée: 
la  dofe  eft  depuis  quatre  grains  jufqu’à  dix-huit. 

SCEAU  DE  SALOMON.  Plante  qui  croît  dans  les 
lieux  ombrageux.  Ses  tiges  font  hautes  d’environ  trois  pieds , 
&  rondes  ;  fes  feuilles  larges;  fes  fleurs  forment  une  efpece 
de  cloche;  fa  racine  eft  médicinale  :  une  once  coupée  par 
morceaux,  &  infufée  dans  du  vin  blanc,  guérit  les  defeen- 
tesdes  enfants ,  fi  on  leur  en  fait  boire  deux  ou  trois  prifes 
par  jour  :  cette  décotftion  eft  bonne  aufli  pour  la  gravelle. 

SCELLE  (un}  eft  l’appofition  du  Sceau  aux  armes  du 
Roi,  faite  par  le  Juge  du  lieu,  ou  par  un  Commiflaire ,  fur 
les  armoires ,  cabinets ,  portes  de  chambres  où  font  les  biens , 
meubles  &  papiers  d’un  défunt  ou  d’un  abfent,  pour  les con- 
ferver  à  fes  héritiers,  ou  à  fes  créanciers.  On  ne  peut  point 
rompre  ou  lever  le  Scellé,  qu’en  préfence  de  celui  qui 
l’a  pofé. 

Après  la  levée  du  Scellé,  la  réglé  eft  qu’on  fade  l’in¬ 
ventaire  des  biens,  meubles  &  papiers  du  défunt,  en  pré¬ 
fence  des  perfonnes  intéreffées,  ou  des  Notaires  &  Procu¬ 
reurs  par  elles  commis. 

Plufienrs  perfonnes  ont  droit  de  faire  appofer  le  Scellé. 
l'LTout  créancier  d’une  fomme  certaine  ,  &  fondé  en  titre. 
20.  La  veuve,  pour  la  répétition  de  fes  conventions  matri¬ 
moniales.  3°.  Les  héritiers  du  défunt,  qui  craignent  que  la 
veuve  ne  détourne  les  effets  du  défunt.  4'-’.  L’Exécuteur  tef- 
tamentaire,  afin  de  pouvoir  rendre  un  compte  fideledetout 
ce  dont  il  aura  été  faifl  pendant  l’an  &  jour  de  fon  exéc*- 
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tion.  5°.  Le  Procureur  du  Roi,  pour  la  confervation  des 
biens  des  enfants  quand  ils  font  mineurs,  lorfqu’lis  n’ont 
point  de  tuteur  ou  curateur.  Bien  plus,  les  créanciers  d’un 
débiteur  vivant  peuvent  faire  appofer  le  Scellé  fur  fes  biens  , 
en  cas  de  faillite  ou  banqueroute,  d’emprifonnement  pour 
dettes,  ou  d’abfence.  Le  Scellé  doit  être  appofé  le  plutôt 
qu’il  eft  poffible,  après  la  mort  du  défunt. 

Pour  faire  appofer  le  Scellé,  on  doit  en  demander  la  per- 
mifïïon  par  Requête  au  Juge  des  lieux.  Au  Châtelet  de  Pa¬ 
ris  ,  les  héritiers  ont  droit  de  faire  appofer  le  Scellé  fans 
ordonnance  du  Lieutenant  civil,  quand  le  corps  du  çléfunt 
eft  encore  dans  la  maifon,  &  ce  à  la  Requête  des  héritiers 
&  créanciers.  Dans  les  Provinces,  ce  font  les  Prévôts  &  Bait- 
lifs  qui  appofent  le  Scellé.  Le  Procès  verbal  d’appofition 
de  Scellé,  contient  une  defcription  des  endroits  où  il  a  été 
appofé  :  l’Officier  qui  l’a  appofé  doit  lailTer  les  Scellés  en 
la  garde  d’une  perfonne  qui  doit  s’en  charger  volontaire¬ 
ment,  pour  les  repréfenter  quand  il  fera  ordonné.  On  peut 
s’oppofer  à  la  levée  d’un  Scellé,  ou  en  faifant  inférer  fon 
oppofition  dans  le  Procès  verbal  du  Commiüàire,  ou  en  lui 
faifant  lignifier  fon  oppofition  parunaéle  féparé.  Pour  faire 
lever  le  Scellé ,  il  faut  que  les  parties  intéreffées  &  oppo- 
fantes  foient  affignées  au  jour  marqué,  &  donner  Requête 
à  cet  effet.  Lorfque  le  Scellé  a  été  appofé  à  la  Requête  da 
la  veuve,  il  n’eft  pas  néceffaire  que  le  Procureur  du  Roi, 
ni  fon  Subftitut  y  foient. 

SCIATIQUE.  Efpece  de  goutte  qui  fe  fait  fentir  aux 
hanches,  au  haut  des  felfes  &  des  cuiffes  :  on  connoit  qu’elle 
eft  telle,  lorfque  par  la  douleur  qu’on  éprouve,  il  femble 
qu’on  vous  ronge ,  pour  ainfi  dire ,  les  os. 

Remede.  Prenez  du  favon  noir,  quatre  onces;  faites-le 
fondre  fur  une  affiette,  en  y  mêlant  un  bon  verre  d’eau-de- 
vie,  remuez  le  tout,  fur  un  feu  doux,  jufqu’à  ce  qu’il  foie 
réduit  en  confiftance  d’onguent,  frottez-en  la  partie  dou- 
loureufe,  auffi  chaudement  qu’il  fe  peut,  &  appliquez-y  le 
linge  qui  a  fervi  à  la  Priétion. 

Autre  remede.  Il  faut  frotter  devant  le  feu  l’endroit  af- 
feété ,  avec  de  l’huile  de  laurier,  ou  le  frotter  fortement 
avec  une  ferviette  bien  chaude,  &  jufqu’à  rougeur,  &  le 
baffiner  enfuite  avec  du  vin  blanc;  ce  qui  doit  être  repeté 
plufieurs  fois.  Epb.  d'All. 

Autre  remede.  Faites  bouillir  de  la  racine  de  confoude  , 
ratifiée ,  dans  l’urine  du  malade,  &  lorfqu’elle  eft  réduite 
en  pulpe  ,  il  la  faut  appliquer  chaudement  fur  le  haut  de  la 
cuific,  couvrant  le  tout  d’une  comprcffe  ,  &  l’entourant  d’une 
bande.  Le  malade  doit  refter  vingt-quatre  heures  couché 
fur  la  cuiffe  douloureufe;  après  quoi,  on  ôte  le  cataplafme 
*ue  l’on  enfouit  fous  terre.  Efbem.  d'All. 


316  SCO 

SCOLOPENDRE  ou  Langue  de  cerf.  Plante  qui  poulie 
des  feuilles  longues  d’un  demi-pied  ,  larges  d’environ  deux 
doigts,  pointues  en  façon  de  langue  :  elle  croît  dans  les 
lieux  ombrageux  &  entre  les  pierres;  fes  feuilles  font  ra- 
fraîchiffantes ,  pcdlorales  &  vulnéraires  ;  elles  font  d’un  grand 
ufage  en  tifane  dans  les  maladies  de  poitrine ,  le  crache¬ 
ment  de  fang  ,  &  pour  arrêter  le  cours  de  ventre. 

SCORBUT,  (le)  Maladie  qui  a  pour  caufe  la  corrup¬ 
tion  du  fang,  ou  du  moins  l’épaiffiffement  de  la  limphe  qui 
cft  chargée  des  fels  groffiers ,  lefquels  fe  font  formés,  ou 
par  la  refpiration  d’un  air  marin  ,  ou  trop  renfermé,  ou  par 
un  trop  long  ufage  d’aliments  falés  &  fecs,  ou  d’autres  cau- 
fes  femblabies  :  delà  naiffent  les  différents  maux  qu’éprou¬ 
vent  ceux  qui  font  attaqués  de  cette  maladie,  comme  les 
laflitudes  univerfelles ,  les  langueurs,  la  foibleffe,  les  ulcé¬ 
rés  aux  gencives  &  aux  levres,  les  taches  aux  cuiffes  &  jam¬ 
bes  ,  qui  de  rouges  deviennent  noirâtres ,  &  fe  répandent 
par-tout  le  corps,  l’ébranlement  des  dents,  une  falivation 
abondante,  une  haleine  de  mauvaife  odeur  :  à  ces  accidents , 
il  s’en  joint  quelquefois  d’autres,  comme  la  pefanteur  de 
tête,  le  gonflement  de  l’eftomac,  les  flatuofités ,  le  dégoût, 
le  vomiffement,  le  dévoiement. 

Remede  pour  cette  maladie  lorfqu’on  s’y  prend  affez  à 
temps,  &  qu’elle  n’a  pas  fait  un  trop  grand  progrès.  i°.  Si 
le  malade  a  quelque  difficulté  de  refpirer,  qu’il  ait  eu  quel¬ 
que  crachement  de  fang,  &  s’il  n’eft,  ni  bouffi,  ni  enflé, 
on  doit  lui  faire  une  faignée  du  bras ,  un  lavement  fur  le 
foir,  compofé  d’une  chopine  d’urine  d’enfant  ou  perfonne 
faine;  on  y  délaiera  deux  onces  de  miel  mercurial  :  s’il  y 
a  dévoiement  ,  le  lavement  doit  être  adouciffant  &  fait 
d’une  décoftion  de  bouillon  blanc,  fort,  graine  de  lin, 
tête  de  pavot  blanc,  &  une  cuillerée  d’huile  d’olive.  Tous 
les  jours  de  la  maladie  ,  faire  donner  un  ou  deux  lavements 
femblabies. 

3°.  Le  lendemain  lui  donner  la  poudre  vomitive ,  ou  le 
kermès  minéral;  &  fi  le  malade  n’en  pouvoit  foutenir  l’ac¬ 
tion,  lui  faire  prendre  des  purgatifs. 

4°.  Le  troifieme  jour,  il  commencera  l’ufage  de  l’opiat 
anti-feorbutique,  c’efl-à-dire,  un  demi-gros  le  matin  à  jeun 
en  bol,  &  pareille  dofe  quatre  heures  après  le  dîner,  &, 
après  chaque  prife,  un  bouillon  anti-feorbutique  :  après  le 
bouillon,  il  fera  bien  de  fe  promener  dans  fa  chambre  ou  à 
l’air  pendant  une  demi-heure;  il  boira  chaque  jour,  à  diffé¬ 
rentes  reprifes,  une  pinte  d’eau  martiale;  le  tout  pendant 
un  mois ,  en  fe  purgeant  tous  les  cinq  ou  fix  jours  alterna¬ 
tivement.  S!i ,  au  bout  de  ce  temps ,  la  maladie  ne  diminue  pas 
conlidérablement ,  le  malade  recommencera  les  remedes; 
mais  il  faudra  joindre  aux  bouillons  anti-feorbutiques ,  le 
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corps,  le  cœur  &  le  foie  d’une' vipere  écorchée  &  coupée 


par  tronçons,  après  en  avoir  ôté  la  tête,  la  queue  &  les 
entrailles  :  au  défaut  on  y  fubfticue  un  gros  de  poudre  de 
vipere  ,  pour  procurer  une  grande  tranfpiration ,  laquelle 
eft  abfolument  néceQairej  ü  même  elle  eft  difficile  à  ve¬ 
nir,  on  doit  avoir  recours  à  quelque  fudorifique. 

5°.  Si  le  malade  fent  de  vives  douleurs  dans  les  mem¬ 
bres,  les  lui  frotter  deux  fois  le  jour  avec  1  elpiit  de  vin 
camphré  :  faire  la  même  chofe  pour  les  taches  &  les  dui  étés. 

6U.  Lorfque  les  gencives  font  gonflées  &  ulcérées,  on  doit  : 
i°.  enlever  le  tartre  qui  eft  fur  les  dents  ;  a°.  fearifier  les 
gencives  avec  la  pointe  d’une  lancette  ,  pour  en  exprimer  le 
fang  autant  qu’il  fera  poflible;  y  appliquer  un  petit  linge 
trempé  dans  le  baume  du  Pérou,  de  même  pour  I  ébranle¬ 
ment  des  dents;  faire  ce  panfement  trois  fois  par  jour; 
3°.  s’il  y  a  pourriture  dans  les  gencives,  les  toucher,  mais 
doucement  avec  l’efprit  de  vitriol ,  tempéré  d  eau  com¬ 
mune  un  peu  tiede  ;  puis  taire  rincer  la  bouche  avec  1  eau 
tiede  &  miel  blanc;  employer  le  même  remede  pour  les 
ulcérés  aux  levres  &  aux  joues  :  lorsqu’il  y  a  des  callofi- 
tés,  on  les  emporte  avec  des  cifeaux  faits  il  cet  elFet;4°.fi 
la  racine  de  la  dent  eft  gâtée  par  la  malignité  de  l’humeur, 
on  dépouille  ce  qui  en  eft  altéré,  en  appliquant  des  plu- 
maceaux  trempés  dans  de  la  gfaine  de  moutarde,  infufée 
dans  du  vinaigre  &  un  peu  d’eau ,  ce  que  l’on  réitéré  juf- 
qu’à  ce  que  la  carie  foit  tombée,  Gnon  on  arrache  la  dent 
s’il  le  faut;  5°.  lorfque  par  la  malignité  de  l’humeur  il  fe 
forme  une  tumeur  dans  la  mâchoire  qui  perce  à  travers  la 
joue,  ce  qui  arrive  fur-tout  aux  enfants,  on  y  applique  un 
cataplafme  réfolutif;  6°.  s’il  y  a  carie  dans  les  autres  os 
du  corps ,  on  doit  employer  les  mêmes  remedes  que  dans 
le  feorbut  vérolique,  c’eft-à-dire,  des  remedes  mercuriaux. 
La  nourriture  des  feorbutiques  doit  être  des  bouillons  faits 
avec  bœuf,  mouton,  volaille,  &  les  herbes  anti-feorbuti- 
ques,  comme  beccabunga,  cochlearia,  crelfon, céleri,  cer¬ 
feuil ,  chicorée  fauvage,  des  panades,  viande  blanche  ea 
petite  quantité  &  avec  de  la  moutarde ,  un  potage  &  œufs 

frais  à  Couper.  ,  _  ,  , 

Si  l’acide  domine  dans  cette  maladie,  c  eft-a-dire,  (1  le 
malade  eft  pâle,  fans  chaleur  &  fans  foif,  s’il  a  des  taches 
fur  la  peau  un  peu  enflammées  ou  un  peu  livides,  des  gen¬ 
cives  dures  &  calleufes  ,  prenez  une  once  de  racines  de 
raifort  fauvage ,  ou  à  leur  défaut ,  de  celles  d’aunée  ratif- 
fées  &  coupées  par  tranches,  un  demi-gros  de  la  racine  de 
pyrethre  ;  faites  bouillir  ces  racines  dans  trois  chopines 
d’eau  &  réduire  à  une  pinte  :  prenez  enfuite  une  poignée 
de  feuilles  de  cochlearia  &  de  creflbn  de  fontaine  ;  pilez- 
les  dans  un  mortier,  jettez-les  dans  la  décoétion  en  là  reti- 
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rant  du  feu  ,  couvrez-  la  bien,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  refroi¬ 
die  ,  partez  le  tout  avec  légère  exprelïïon,  ajoutez  à  la  co- 
lature  une  once  de  firop  d’abfynthe,  donnez-en  quatre  ver¬ 
res  par  jour  un  peu  dégourdis. 

Mais  (i  le  fcorbut  eft  accompagné  de  puanteur  dans  la 
bouche  ou  dans  l’haleine,  fi  les  gencives  font  molles  &fan- 
guinolentes,  les  urines  troubles  &  bourbeufes,  on  ne  doit 
pas  u fer  de  l’apozeme  précédent;  mais  on  doit  mettre  en 
ufage  les  fucs  d’orange  &  de  limon,  les  plantes  aigrelettes , 
le  petil  lait,  les  eaux  minérales  ferrugineufes ,  le  gargarif- 
me,  &  le  Uniment  anti-feorbutique. 

SCORD1UM.  Plante  qui  naît  dans  les  lieux  maréca¬ 
geux  :  fes  tiges  font  quarrées,  velues  &  ferpentent,  elles 
ont  un  goût  amer,  &  l’odeur  de  l’ail  ;  fes  feuilles  font  vul¬ 
néraires,  fudorifiques.  On  en  fait  ufage  dans  les  maladies 
peftilentielles ,  les  obftruétions  du  foie  &  de  la  rate,  & 
fur-tout  contre  les  Vers  :  on  le  donne  en  décoétion,  &  on 
met  une  poignée  pour  chaque  pinte  d’eau. 

SCORSONERE.  Plante  de  jardin.  Ses  feuilles  font 
longues  d’un  bon  pied,  fa  tête  de  même;  fa  fleur  eft  jaune  : 
fa  racine  eft  d’un  grand  ufage  dans  les  remedes  contre  la 
morfure  des  ferpents,  la  pefte,  la  mélancolie,  l’épilepfie, 
le  vertige,  la  petite  vérole,  &c.  C’eft  une  des  meilleures 
racines  qu’on  puifle  cultiver  :  elle  fe  multiplie  de  graine 
qui  eft  blanche ,  menue  &  ronde.  On  la  feme  en  bonne 
terre  &  à  fix  pieds  de  fond ,  au  Printemps  &  au  mois  d’Août , 
ou  en  rayons ,  ou  en  planches ,  ou  en  plein  champ  :  il  faut 
éclaircir  le  plant  quand  il  eft  haut  de  fept  à  huit  pouces, 
l’arrofer  &  le  farder. 

SCROPHULAIRE.  Plante  qui  croît  dans  les  lieux 
ombrageux  &  humides  :  fa  tige  eft  haute  de  deux  à  trois 
pieds;  fes  feuilles  tirent  fur  le  noir,  &  fes  fleurs  fur  le 
pourpre  :  fa  racine  eft  groffe ,  noueufe ,  inégale ,  &  d’un 
goût  amer;  elle  eft  chaude,  incifive  &  vulnéraire.  Son  ufage 
eft  dans  les  hémorroïdes,  les  écrouelles,  les  ulcérés,  les 
gales  malignes  :  on  peut  prendre  de  cette  racine  en  décoc¬ 
tion,  &  fl  c’eft  en  poudre,  la  prife  eft  demi-dragme  à  une 
dragme.  On  en  fait  encore  un  onguent  étant  pilée  avec  du 
beurré  frais,  que  l’on  applique  fur  les  parties  affligées. 

SCRUPULE,  (le)  forte  de  poids  qui  eft  fouventpref- 
crit  dans  la  préparation  des  remedes,  &  dont  on  fe  fert 
pour  fixer  la  dofe  des  différentes  matières  ordonnées  :  on 
défigne  le  fcrupule  par  ce  caraftere  g.  C’eft  la  pefanteur 
de  24  grains,  à  eftimer  le  grain,  le  poids  d’un  grain  d’orge. 

SEIGLE.  Efpece  de  bled  fort  connu  qui  vient  après 
le  fromei  r ,  &  dont  on  fait  du  pain  ,  qui  eft  à  la  vérité  de 
difficile  digeftion  :  fa  tige  monte  jufqu’à  cinq  ou  fix  pieds; 
fes  épis  &  fes  grains  font  plus  longs  que  ceux  du  froment. 
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mais  ils  font  maigres.  On  feme  l’Hyver  le  grand  Seigle ,  & 
au  Printemps  le  petit. 

On  mêle  de  la  farine  de  feigle  avec  celle  de  froment, 
&  le  pain  en  eft  plus  léger  &  de  meilleur  goût.  Sa  farine, 
mife  en  cataplafme,  diflîpe  les  tumeurs  douloureufes  des 
éréfipeles  &  de  la  goutte  :  la  décoétion  du  fon  arrête  le 
cours  de  ventre.  On  applique  du  pain  de  feigle  dans  les 
douleurs  de-tête  &  les  foiblelTes  d’eftomac  :  mâché  avec  du 
beurre,  il  fait  mûrir  les  tumeurs. 

Le  Seigle  veut  une  terre  feche  &  de  peu  de  fubflance  ,  & 
on  doit  le  femer  en  temps  fec,  parce  qu’il  court  rifque  de 
pourrir,  plus  qu’un  autre  grain. 

Le  meilleur  Seigle,  tel  que  doit  être  celui  qu’on  feme, 
eft  d’un  gris  tirant  fur  le  noir. 

Le  Seigle  dans  les  pays  où  il  abonde  dégénéré  fouvenc 
en  bled  cornu  :  on  l’appelle  ainli ,  parce  que  les  grains  for- 
tent  de  l’épi  avec  la  forme  de  corne  noire;  ils  font  blancs 
en  dedans,  &  font  plus  durs  que  les  grains  ordinaires.  Cette 
forte  de  bled  caufe  de  grandes  maladies,  telles  que  le  fcor- 
but  ,  à  ceux  qui  mangent  du  pain  de  bled  de  Seigle  pur 
ainli  infeété.  Le  meilleur  expédient  pour  prévenir  ce  mal, 
eft  de  bien  cribler  le  Seigle,  &  d’y  mêler  de  bon  froment. 

Le  Seigle  eft  fujet  à  l’ergot.  On  appelle  ainli  une  maladie 
des  Seigles  :  c’eft  la  même  maladie  que  le  charbon  du  fro¬ 
ment  :  les  grains  ergotes  font  plus  gros  &  plus  longs  que 
les  autres;  ils  fortent  de  la  balle;  ils  font  bruns  ou  noirs; 
leur  furface  eft  raboteufe:  étant  mis  dans  l’eau,  ils  furna- 
gent  d’abord,  puis  ils  tombent  au  fond;  fi  on  les  mâche, 
ils  laiftent  fur  la  langue  un  goût  piquant.  Il  y  a  des  gens 
qui  prétendent  que  l’ergot  eft  produit  par  la  piquure  d’un 
infecte  qu’ils  croient  être  une  petite  chenille.  On  doit  fé- 
parer  du  feigle  ,  par  le  fecours  du  crible  ,  les  grains  ergo- 
tés,  ce  qui  eft  facile  du  moins  pour  la  plus  grande  partie, 
parce  que  ces  grains  malades  font  plus  gros  que  les  grains 
fains  ;  &  fi  on  ne  les  féparoit  pas,  ils  peuvent  caufer  des 
maladies  terribles,  telles  que  la  gangrené  feche ,  comme 
cela  eft  arrivé  aux  Payfans  de  Sologne. 

Le  Seigle  s’accommode  des  plus  mauvaifes  terres  &  des 
années  les  plus  léchés  :  comme  il  a  la  propriété  de  rafraî¬ 
chir  ,  on  en  mêle  un  peu  avec  le  froment  qu’il  rend  plus 
tendre  &  plus  agréable. 

SEIGNEUR  de  Fief  ou  Seigneur  Féodal,  eft  celui  qui 
poflede  un  Fief.  Voyez  Fief. 

Un  homme  qui  a  un  Fief  doit  connoître  ce  qu’il  doit  & 
ce  qui  lui  eft  dû  de  droits  Seigneuriaux  :  il  doit  connoître 
les  droits  honoraires  comme  la  foi  &  hommage,  &  ceux 
qui  font  utiles ,  comme  les  cenfives  les  lods  &  ventes ,  & 
il  doit  fe  faire  rendre  les  aveux  &  dénombrements;  ex*- 
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miner  fi  tous  les  droits,  qui  lui  font  dûs,  y  font  bien  détail* 
lés;  fi  toutes  les  mutations  &  les  bornes  font  bien  expli¬ 
quées  :  car  les  dénombrements  &  les  déclarations  règlent 
pour  toujours  les  droits  réciproques  du  Seigneur  &  du 
Valïal. 

Seigneur  Cenfier  eft  le  propriétaire  d’un  Fief  duquel 
un  héritage  tenu  en  cenfive  releve  ,  &  à  qui  le  cens ,  ou  rente 
annuelle  ,  elt  dû  :  il  eft  aufii  le  Seigneur  direéte  du  fonds 
de  la  terre  qu’il  a  donné  à  cens 

Les  Seigneurs  des  terres  doivent  protéger  leurs  Cenfi- 
taires  &  encourager  les  Payfans  ;  l’Auteur  de  l’Eflai  fur 
l’Adminiftration  des  Terres,  fait  fur  cela  des  réflexions 
très-judicieufes. 

Le  Payfan  , dit-il,  eft  timide  :  fes  facultés  font  trop  peti¬ 
tes  pour  qu’il  puiffe  donner  au  hazard,  &  fes  lumières  trop 
foibles  pour  le  foutenir  contre  le  découragement,  lorfque 
le  fuccès  ne  répond  pasoà  fes  efpérances  :  d’ailleurs,  il  eft 
peu  capable  d’analyfer  l’avantage  d’une  méthode  fur  une 
autre.  Élevé  par  fon  Pere  dans  une  façon  de  travailler,  il 
croiroit  changer  de  religion  s’il  changeoit  de  culture  :  il  nour¬ 
rit  deux  vaches;  il  ne  comprend  pas  qu’il  puiffe  en  avoir 
quatre  :  il  n’a  point  de  luzerne;  elle  ne  réuifit  pas  dans  le 
pays;  il  a  effayé  d’en  femer  :  une  fécherefl'e,  ou  la  mau- 
vaife  qualité  de  la  graine  a  fait  périr  fes  efpérances  ;  voilà 
tous  les  habitants  d’une  ParoiiTe  dégoûtés.  Que  doit  faire 
un  Seigneur  pour  les  encourager?  il  en  fera  femer  à  fes 
fraix  ;•  il  chargera  de  ce  foin  un  Cultivateur  intelligent  & 
laborieux,  tel  que  celui  qui  réuifit  le  mieux  dans  la  Paroif- 
fe;  il  lui  fournira  les  graines,  &  lui  enfeignera  les  méthodes 
les  plus  reconnues;  il  ne  fera  que  de  petites  expériences, 
mais  il  ne  fe  rebutera  point,  &  il  parviendra  enfin  à  con- 
noître  ce  qui  eft  propre  dans  le  pays,  &  la  meilleure  mé¬ 
thode  de  le  faire  fructifier.  Qu’une  aumône  ainfi  placée  eft 
utile  !  Celui  qui  donne  ,  amaffe  pour  fa  poftérité  ;  il  en¬ 
richit  le  fonds  dont  il  eft  Seigneur  ;  il  éleve  au  travail 
une  multitude  d’hommes  qui  périroient  par  le  découra¬ 
gement. 

Un  Seigneur  enrichira  toujours  fa  Paroiffe  en  faifant  ache¬ 
ter  les  denrées  qui  y  croiffent ,  fur-tout  fi  elles  n’ont  pas  beau¬ 
coup  de  débit  :  cela  met  en  état  le  Payfan  de  payer  &  l’en¬ 
courage  à  cultiver,  au  lieu  que  s’il  ne  trouve  pas  à  vendre, 
il  eft  confommé  en  fraix,  il  périt  de  mifere.  Il  y  a  mille  fa¬ 
çons  d’occuper  les  familles,  foit  parle  filage  ,  le  cordage, 
ou  d’autres  ouvrages  :  une  perfonne  charitable  peut  procu¬ 
rer  des  biens  infinis  dans  fa  terre.  Qu’un  Seigneur  acheté 
les  grains  au  prix  courant,  le  Laboureur  fe  trouvera  débar- 
ralfé  de  fa  denrée;  il  paiera  fes  dettes :1e  Seigneur  confer- 
vera  fes  grains,  il  en  prêtera  à  ce  Laboureur  pourrefemer, 
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&  ilen  vendra  à  l’Artifan  à  niefure  que  fon  travail  lui  four¬ 
nira  de  quoi  acheter.  Il  prêtera  à  cet  autre  de  quoi  acheter 
un  troupeau  de  moutons;  à  celui-ci,  de  quoi  avoir  un  atte¬ 
lage  de  chevaux  pour  faire  des  voitures  publiques  :  le  tout 
après  s’être  informé  d’eux ,  &  avoir  examiné  leur  conduite 
&  leurs  talents. 

Si  un  Seigneur  ,  qui  cherche  à  faire  le  bien ,  a  dans  fon 
domaine  une  lande  d’un  grand  nombre  d’arpents ,  &  dont  il 
ne  tire  que  peu  de  pâturages  ,  il  profite  d’une  année  où  le 
pain  eft  cher,  &  où  les  ouvriers  ne  font  point  occupés;  il 
fait  défricher  ce  fonds  â  ces  pauvres  gens  ,  &  leur  vend  à 
un  prix  raifonnable  les  grains  qu’il  a  eu  la  prudence  d’amaf- 
fer  :  il  fait  une  aumône  bien  placée  ,  &  il  a  pour  récora- 
penfe  un  champ  en  valeur,  donc  les  premières  récoltes  lui 
payeront  avec  ufure  fa  dépenfe. 

Mais  la  culture  qu’il  doit  favorifer  le  plus ,  c’efl  celle  des 
pâturages  &  des  grains.  Les  Seigneurs  doivent  donc  s’atta¬ 
cher  â  procurer  les  moyens  d’augmenter  les  troupeaux  & 
l’abondance  des  grains;  car  c’eft  pour  eux  en  même-temps 
qu’ils  travaillent. 

SEIGNEUR  haut  Jufticier  d’un  lieu  ( le )  a  le  droit  de 
faire  adminiftrer  la  Juftice  dans  tout  fon  relfort,  tant  pour 
le  civil  que  pour  le  criminel  :  il  a  la  haute  ,  moyenne  & 
baffe  Jufticc  ;  les  premiers  honneurs  ,  après  les  Patrons  , 
lui  font  dûs  dans  les  Eglifes  bâties  dans  l’étendue  de  leur 
haute  Juftice  :  s’il  n’y  a  point  de  Patron,  ils  doivent  avoir 
leur  fiege  au  lieu  le  plus  honorable,  &  après  leur  mort  leurs 
héritiers  ont  droit  d’y  faire  mettre  une  litre,  ou  ceinture 
lunebre,avec  leurs  armes. 

SEL.  Subftance  acide  ,  dont  la  grande  propriété  eft  de 
ne  craindre  aucune  corruption  ,  &  d’en  préferver  les  viandes 
qu’on  y  laiffe  tremper.  11  y  a  plufieurs  fortes  de  Sels. 

Sel  marin  ou  Sel  commun  :  c’eft  celui  qu’on  tire  de  la 
mer  ou  de  plufieurs  lacs  l'alés  par  évaporation,  c’eft-à-dire, 
en  faifant  bouillir  de  l’eau  de  la  mer  dans  de  grandes  chau¬ 
dières  ,  jufqu’à  ce  que  toute  l’humidité  foie  ôtée  :  il  en 
relie  un  Sel  blanc.  Le  Sel  par  criftallilation  eft  celui  qui  fe 
fait  en  détournant  l’eau  de  la  mer  dans  des  creux  ou  ma¬ 
rais  qu’on  appelle  falants ,  pendant  les  chaleurs  de  l’Eté  ; 
car  l’eau  étant  évaporée  ,  il  relie  un  Sel  gris  :  c’eft  le 
meilleur. 

Le  Sel  pénétré,  digéré,  ouvre,  échauffe  ;  il  rélifte  à  la 
corruption  ;  il  eft  bon  contre  les  crudités  de  l’eftomac  :  on 
s’en  fert  dans  les  lavements  :  on  l’emploie  extérieure¬ 
ment  dans  l’apoplexie  &  les  convulfions  ,  la  douleur  des 
dents  ,  ôte. 

L’achat  du  Sel  n’eft  pas  libre  en  France  :  la  vente  n’en 
peut  être  faite  que  par  les  Fermiers  &  Officiers  du  Roi. 
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Ces  Fermiers  font  tenus  d’acheter  le  Sel  dans  les  falines  k 
un  certain  prix,  d’y  payer  les  droits  du  Roi,  &  de  le  faire 
conduire  ,  à  leurs  fraix  ,  aux  greniers  établis  par  le  Roi  , 
où  ils  font  livrer  le  Sel  au  peuple  par  des  Commis  prépo- 
fés.  A  l’exception  de  quelques  Provinces,  qui  renomment 
pays  de  franc-l'alé ,  perfonne  n’eft  exempt  du  droit  des  ga¬ 
belles,  &  chacun  en  doit  prendre  dans  le  plus  prochain  gre¬ 
nier  de  fon  domicile  :  il  y  a  des  greniers  de  vente  ;  il  y  en 
a  d’impôts  :  dans  les  grenjers  de  vente  ,  chacun  ne  prend 
de  Sel  qu’autant  qu’il  veut ,  &  la  vente  s’en  fait  par  minot 
ou  demi- minot  :  dans  les  greniers  d’impôt,  le  Sel  s’impofe 
tous  les  ans,  comme  les  Tailles  ;  chaque  Paroille  a  fa  quan¬ 
tité  impofée,  6t  chaque  particulier  eft  obligé  d’en  prendre 
la  quantité  proportionnée  à  fa  famille. 

Sel  de  prunelle,  ou  criltal  minéral,  falpêtre  dont  on  a 
emporté  une  partie  du  volatil  par  le  moyen  du  foufre  & 
du  feu  ton  le  donne  pour  rafraîchir  &  faire  uriner  dans  les 
fievres  ardentes ,  &  autres  maladies  qui  proviennent  de  cha¬ 
leur  &  d’obftruftion  :  la  dofe  eft  depuis  dix  grains  jufqu’à 
une  dragme  dans  du  bouillon. 

Sel  polycrefle,  falpêtre  dépouillé  de  fa  partie  volatile 
par  le  foufre  :  on  le  calcine  à  grand  feu  dans  un  creufet  , 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  blanc.  Il  fert  à  plufieurs  ufages  ; 
il  purge  par  les  Pelles  ;  il  poulie  les  urines  :  on  en  met  or¬ 
dinairement  dans  les  infulions  de  féné ,  depuis  un  fcrupule 
jufqu’à  quatre. 

Sel  végétal,  on  tartre  foluble  :  c’efl  une  crème  de  tartre 
réduit  en  forme  de  Sel  ;  il  eft  propre  pour  toutes  les  mala¬ 
dies  qui  viennent  d’obftruétion  :  la  dofe  eft  depuis  dix  grains 
jufqu’à  deux  fcrupules. 

Sel  ammoniac  (le)  eft  un  Sel  artificiel  qui  a  fuccédé 
»n  naturel  qu’avoient  les  anciens ,  &  qu’on  ne  nous  apporte 
plus  :  celui  que  nous  avons  nous  vient  de  Venife  ;  il  eft 
fait  en  pains  plats  &  ronds,  &  de  couleur  grife:  on  le  pré¬ 
pare  avec  cinq  parties  d’urine  ,  une  partie  de  fel  marin,  fle 
une  petite  partie  de  fuie  de  cheminée ,  qu’on  fait  cuire  en- 
femble,  &  qu’on  réduit  en  malle  :  on  tire  de  cette  malle  , 
par  le  moyen  du  feu  ,  le  Sel  ammoniac  ;  le  bon  eft  fec, 
net,  criftallin  ,  d’un  goût  âcre  &  pénétrant  ;  il  eft  fudori- 
fique  ,  rélifte  à  la  corruption  :  on  le  donne  dans  la  fievre 
quarte  ;  la  dofe  eft  depuis  un  fcrupule  jufqu’à  demi-dragme. 

SEMAILLES.  On  appelle  ainli  le  temps  des  femences  , 
c’eft-à-dire  ,  celui  où  l’on  feme  le  bled. 

SEMENCE.  On  donne  ce  nom  à  tout  ce  qui  eft  propre 
à  produire  la  plante  d’où  elle  eft  provenue  ;  mais  on  en¬ 
tend  plus  ordinairement,  par  ce  terme,  le  bled  pour  être 
femé. 

Skmsnce  contre  les  vers.  C’cft'une  Semence  menue  , 
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verdâtre,  d’nn  goût  amer  :  elle  naît  une  plante  qui  croîc 
dans  la  Perle  ;  elle  eft  chaude  &  amere,  &  fpécifique  pour 
faire  mourir  les  vers  :  on  en  donne  aux  enfants,  depuis  un 
lcrupule  jufqu’à  une  dragme ,  félon  l’âge,  &  dans  quelque 
véhicule  approprié. 

SEMElf.  L’adion  de  femereft  une  des  plus  importantes 
opérations  de  l’Agriculture.  Il  y  a  fur  cette  matière  des 
réglés  qu’il  eft  abfolument  néceflaire  à  un  Econome  de  bien 
lavoir  &  de  pratiquer. 

i°.  Avant  de  femer  ,  on  doit  connoître  la  qualité  de  la 
terre  ,  pour  favoir  l’efpece  &  la  quantité  de  grain  qu’il 
faut  .  on  doit  même  s’affùrer  de  la  qualité  de  la  terre  où  le 
bled  a  été  recueilli ,  lorfqu’on  l’achete  pour  le  femer. 

a°.  Lui  avoir  donné  tous  les  labours  néceffaires. 

3°.  Choilir  le  meilleur  bled,  duquel  que  ce  foit.  Lebon 
froment ,  par  exemple  ,  doit  être  d’un  gris  blanchâtre  & 
rond  ,  beau  ,  pelant  ,  fonnant,  ferme  fous  la  dent.  Voyez 
Froment. 

Il  doit  être  parfaitement  criblé  ,  &  purifié  de  toute  graine 
étrangère  :  il  vaut  mieux  que  le  bled  deftiné  à  fervir  de 
femence  ,  foit  tiré  d’un  terroir  diftant  de  quelques  lieues 
de  celui  où  il  doit  être  employé  ,  &  que  ce  foit  d’une  terre 
plus  maigre;  car  le  même  bled  étant  toujours  jetté  dans  la 
même  terre,  dégénéré  :  il  faut  même,  s’il  eft  pollible ,  qu’il 
provienne  d’une  terre  inférieure  de  quelques  degrés  à  celle 
où  l’on  veut  l’employer.  Il  eft  fort  avantageux  de  tirer  les 
femences  des  pays  où  les  plantes  fe  plaifent  particuliére¬ 
ment  ,  &  de  femer  le  bled  dans  un  terrein  d’une  nature 
contraire  à  celui  d’où  il  a  été  tiré  ;  c’elt  le  moyen  d’avoir 
une  bien  plus  grande  récolte.  Le  vieux  bled  ne  vaut  pas 
moins  en  femence  que  le  nouveau,  quoiqu’on  enfemence 
ordinairement  avec  celui  de  l’année  précédente  :  il  y  a  des 
gens  qui  prétendent  que  la  meilleure  femence  eft  celle  qui 
vient  des  terres  fortes. 

Il  eft  d’ufage  dans  la  plupart  des  Provinces  de  France  de 
faire  palier  la  femence  par  une  leflîve  de  chaux  vive  ,  ce 
qu’on  appelle  échaulage  :  pour  cet  effet  ,  on  le  met  trem¬ 
per  ,  durant  cinq  ou  fix  heures ,  dans  une  faumure  faite 
exprès  ;  d’autres  mettent  le  bled  dans  des  mannes,  &  ils 
écument  les  grains  qui  furnagent,  autrement  ils  ne  germe- 
roient  pas  ;  d  autres  arrofent  le  grain  en  tas  avec  cette 
eau,  ou  bien  ils  répandent  deflùs  de  la  chaux  en  poudre, 
&  ils  le  remuent  bien  :  ces  diverfes  précautions  empêchent 
d  avoir  du  bled  charbonné  ou  noir ,  lequel ,  au  lieu  de  farine  , 
contient  une  poudre  noire ,  de  mauvaife  odeur. 

Les  bons  Fermiers  d’Angleterre  ,  pour  s’en  garantir  , 
changent  tous  les  ans  une  partie  de  leur  femence  :  on  doit 
au  moins  la  changer  tous  les  trois  ou  quatre  ans  ,  fur- tout 
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le  bled  de  froment.  Il  elt  confiant  que  la  chaux  rend  le 
bled  plus  gros  &  plus  enflé  :  elle  l’augmente  de  deux  boif- 
feaux  au  moins  par  fetier  ;  or  ,  comme  on  fait ,  le  fetier 
en  contient  douze  :  d’ailleurs  ,  le  grain  échaulé  multiplie 
plus  facilement;  il  réfifte  mieux  aux  pluies  ,  aux  mattvaifes 
herbes  &  aux  vermines.  C’eft  encore  un  principe  générale¬ 
ment  reconnu,  qu’il  faut  mettre  plus  de  femence  &  de  plan 
dans  une  mauvaife  terre  que  dans  une  bonne. 

Nous  croyons  devoir  faire  part  d’une  méthode  pratiquée 
en  Angleterre  pour  la  préparation  de  la  femence;  la  voici: 
prenez  de  l’eau  rouffâtre ,  qui  coule  des  tas  de  fumier  ex- 
pofés  à  l’air  &  à  la  pluie ,  dans  des  vaifleaux  que  l’on  a  mis 
dans  des  trous  creufés  proche  de  ces  tas  :  faites  en  même- 
temps  évaporer  fur  le  feu  de  l’urine  humaine  ,  pouren  accé¬ 
lérer  la  putréfaction  ;  mêlez-la  avec  de  l’eau  du  fumier  ,  fai- 
tes-les  fermenter  enfemble  dans  une  chaudière  furie  feu;  jet¬ 
iez  la  femence  dans  cette  liqueur ,  &l’y  lailîez  pendant  qua¬ 
tre  jours  &  quatre  nuits,  puis  femez-la,  &  vous  aurez  une 
récolté  abondante. 

Autre  méthode  pour  les  terreins  maigres  &  fablonnetix. 
Prenez  douze  à  treize  livres  de  fiente  de  brebis ,  que  vous 
ferez  bouillir  avec  de  la  lie  ;  faites-y  difloudre  trois  ou  quatre 
livres  de  falpÊtre  ;  jettez  dans  cette  liqueur  un  boifleau  de 
beau  bled  nouveau  ,  &laiffez-le  infufer  pendant  huit  heures  : 
mettez-le  enfuite  fecher  dans  un  endroit  fuffifamment  aéré, 
mais  peu  expofé  au  foleil  :  réitérez  cette  opération  plu- 
fieurs  fois  ,  &  la  graine  ne  tardera  pas  à  monter  en  épi  ; 
mais  il  faut  femer  clair  :  avec  cette  méthode  le  terrein  n’a 
pas  befoin  d’être  fumé. 

C’eft  une  expérience  que  l’on  a  faite,  que  par  la  prépa¬ 
ration  des  fcmences  ,  un  feul  grain  a  pouffé  fept  ou  huit 
tiges  ,  dont  chacune  portoit  un  épi  de  plus  de  cinquante 
grains  ,  &  qu’on  a  compté  plus  de  foixante  tiges  fur  un 
même  pied. 

Le  temps  de  femer  eft  en  Automne,  principale  mentde- 
puis  le  20  Septembre  jufqu’au  10  OCtobre  ,  à  l’égard  du 
froment,  du  fcigle  .  du  méteil,  de  l’épeautre  ,de  l’efcour- 
geon.  il  y  a  des  efpeces  de  bled  moins  ordinaires ,  qui  fe 
fement  au  Printemps,  comme  le  bled  rouge,  le  bled  blanc 
de  Dauphiné  &  de  Flandres  ,  &  la  touzelle  ,  qui  eft  une 
forte  de  bled  fort  commun  en  Languedoc.  On  feme  au  Prin¬ 
temps  l’avoine  ,  l’orge  ,  les  lentilles ,  les  féverolles  ,  les 
lupins,  &  autres  menues  graines ,  qu’on  appelle  les  Mars  ; 
on  peut  les  femer  à  part,  ou  les  mêler  ton  donne  le  four¬ 
rage  de  la  plupart  de  ces  grains  aux  bêtes  de  charge ,  aux 
vaches ,  aux  brebis ,  &  la  graine  aux  chevaux  &  à  la  volaille. 

En  général  on  peut  femer  fort  bien  pendant  fix  femaines 
dans  les  mois  de  Septembre  &  octobre  :  on  doit  commcn- 
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aer  par  les  plaines  ;  car  elles  veulent  être  femées  plutôt: 
le  bled  femé  de  bonne  heure  leve  mieux.  Il  y  a  des  circonf- 
tances  où  l’on  eft  forcé  de  remettre  cette  opération  à  une 
autre  faifon.  i°.  A  caufe  des  pluies  trop  abondantes.  a°.  Lorf- 
qu’on  a  à  femer  dans  une  terre  chaude  ,  graveleufe,  pier- 
reufe  ,  de  peur  que  le  bled  ne  poulie  trop  avant  le  Prin¬ 
temps.  3°.  Lorfque  la  terre  a  rapporté ,  l’année  précédente , 
du  fainfoin  ,  ou  autre  fourage  ;car  il  faut  avoir  le  temps  de 
préparer  le  terrein.  4e.  Lorfqu’elle  a  porté  des  navets  , 
qu’on  a  fait  manger  aux  beftiaux.  50.  Lorfqu’elle  a  été  nou¬ 
vellement  détrichée ,  foit  qu’elle  fût  en  prairie  on  en  bois. 
Dans  tous  ces  cas  on  doit  différer  à  femer  jufqu’en  Dé¬ 
cembre  ,  &  même  Février. 

L’ordre  qu’on  doit  garder  pour  les  bleds  eft  de  commen¬ 
cer  par  le  feigle ,  enfuite  l’efcourgeon ,  le  méteil ,  l’épeautre , 
enfin  le  froment  :  on  doit  femer  celui-ci  en  terre  grade  & 
humide  ,  &  après  la  pluie.  A  l’égard  des  bleds  ,  appellés 
Mars  ,  qui  fe  fement  au  Printemps  ,  on  commence  par  le 
froment  de  Mars  ;  il  veut  une  terre  grade,  &  demande  les 
mêmes  cultures  que  les  autres  froments  :  enfuite  ,  &  au  com¬ 
mencement  d’Avril ,  le  bled  de  Turquie  ou  maïs,  le  millet, 
le  panis;  on  finit  par  le  farradn. 

A  l’égard  de  la  quantité  de  la  femence  ,  elle  dépend  de 
la  qualité  de  la  terre  :  ainfi  les  terres  maigres  demandent 
plus  de  femence  que  les  grades;  il  en  eft  de  même  des  pays 
humides  &  aquatiques,  ou  couverts  d’arbres,  car  il  en  faut 
plus  que  dans  les  fecs. 

*  L’ulage  ordinaire  eft  d’employer  huit  boiffeaux  à  l’ar¬ 
pent,  mefure  de  Paris,  &  pefant  vingt  livres  chacun  pour 
le  froment  ,  méteil  ou  feigle  ,  &  environ  quatre  pour  le 
millet  &  panis.  Au  refte  ,  l’ufage  confiant  des  lieux  eft  la 
meilleure  réglé  :  en  général  il  vaut  mieux  en  donner  plus 
que  moins. 

Quant  à  la  maniéré  de  femer  ,  le  bled  fe  feme  à  pleine 
main  :  le  Laboureur  attache  devant  lui  fa  longue  nappe, 
dans  laquelle  il  jette  une  mefure  de  grain,  &  en  entortille 
l’extrémité  autour  de  fon  bras  gauche  ,  afin  qu’elle  ne  puiffe 
échapper  :  il  remplit  de  bled  l’autre  main,  &  marchant  fur 
une  ligne  droite,^  répand  circulairement  la  femence,  en 
faifant  aller  fa  main  jufques  fur  l’épaule  gauche  :  il  emplit 
fa  main  de  nouveau ,  &  part  toujours  avec  le  pied  droit  ; 
il  avance  de  la  forte  avec  un  mouvement  toujours  égal  : 
ce  n’elt  que  par  cette  efpece  de  mefure  que  la  diftribution 
fe  peut  faire  avec  une  parfaite  égalité.  Quand  le  Laboureur 
a  rempli  une  certaine  largeur  ,  qu’il  réglé  fur  l’étendue 
qu’a  occupé  la  projection  du  bled,  il  recommence  fur  une 
autre  ligne  ;  au  refte  ,  on  doit  femer  de  fuite ,  fans  discon¬ 
tinuer. 
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Après  qu’on  a  emblavé  le  champ  ,  on  doit  enterrer  la 
femence  ,  pour  empêcher  que  les  oifeaux  ne  la  mangent , 
&  afin  que  la  terre  lui  communique  fa  fubftance  :  mais  on 
ne  doit  pas  l’enterrer  trop  avant  ;  car  plus  le  grain  de 
femence  eft  profond,  plus  il  eft  retardé  dans  fa  croiffance: 
les  racines  pouffent  bien  mieux  à  la  fuperficie  de  la  terre  , 
parce  qu’elles  yjouiffent  de  la  chaleur  du  foleil  ;  d’ailleurs  , 
l’eau  de  pluie  ne  pénétré  que  quelques  pouces  de  profon¬ 
deur  ,  au  lieu  que  la  fuperficie  eft  toujours  humeétée  :  la 
meilleure  maniéré  ,  &  la  plus  sûre  ,  eft  de  femer  à  un 
pouce  de  profondeur  ,  par  la  raifon  que  lorfque  le  grain 
eft  entièrement  découvert ,  il  ne  peut  pouffer  dans  un  temps 
fec  ;  &  s’il  eft  trop  profond  ,  il  croît  inutilement  pendant 
quelque  temps  :  cependant  s’il  ne  fuffit  pas  pour  la  défenfe 
du  grain  ,  qu’il  foit  couvert  d’un  pouce  de  terre  ,  on  peut 
femer  plus  profond;  il  en  eft  de  même,  lorfqu’il  a  affezdo 
temps  pour  fa  croiffance. 

Dans  les  terres  douces,  on  enterre  le  grain  avec  la  herfe 
ordinaire,  en  la  paffant  en  long  &  en  travers;  &  quand  il 
y  a  des  mottes  &  des  pierres  ,  on  y  emploie  des  rouleaux 
garnis  de  groffes  chevilles  de  fer.  En  général  ,  le  bled  doit 
être  un  peu  plus  couvert  dans  les  terres  legeres  que  dans 
les  terres  fortes  :  on  peut ,  avant  de  paffer  la  herfe  ,  don¬ 
ner  un  léger  labour  à  la  terre,  &  la  herfer  enfuite:  on  doit 
toujours  femer  par  un  beau  temps. 

A  l’égard  de  la  maniéré  de  femer  les  différentes  graines 
pour  les  plantes  ,  on  doit  ravoir  qu’il  faut  femer  chaque 
efpece  de  graine  à  la  profondeur  qui  lui  convient  ;  pour 
cela,  on  fait  plufieurs  trous  avec  divers  plantoirs,  qu’on 
enfonce  les  uns  plus  profondément  que  les  autres  :  on  y 
feme  les  graines  qu’on  veut  éprouver  ;  &  quand  elles  font 
germées,  on  voit  quelle  eft  la  profondeur  à  laquelle  il  faut 
femer  chaque  efpece  de  plante. 

Recette  pour  faire  groflir  confidérablement  les  plantes 
ou  légumes  ,  &  leur  procurer  un  goût  excellent.  Prenez 
une  partie  de  nitre  ou  falpêtre,  comme  une  demi-livre  ou 
une  livre,  &  le  double  de  fel:  mettez-les dans  un  crcufct, 
&  les  faites  fondre  ;  enfuite  retirez-les  du  feu  ,  laiffez-les 
refroidir  ,  &  fur  une  livre  de  cette  matière,  verfez  dix 
pintes  d’eau;  les  fels  s’y  diffoudront  ,  &  alors  arrofez-en 
vos  plantes  ,  &  faites-y  tremper  vos  femences. 

Tous  les  Agriculteurs  fe  réuniffcnt  en  un  point  ;  c’eft  que 
les  Laboureurs  fètnent  beaucoup  plus  de  grain  qu’il  nefaut: 
il  en  réfulte  deux  pertes  ,  celle  de  la  femence  fuperflue, 
&  celle  qu’on  fait  fur  la  récolté  môme,  qui  eftmoius  abon¬ 
dante  &  inférieure  en  qualité. 

Une  épreuve  néceffaire  &  utile  pour  fixer  la  quantité 
précife  de  femence,  feroic  de  femer  les  parties  d’une 
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même  piece  de  terre  dans  différents  temps,  comme  à  ta 
mi-Septembre  ,  à  la  mi-Oétobre ,  ou  nu  commencement  d® 
Novembre;  à  la  mi-Novembre  ,  ou  au  commencement  de 
Décembre.  Au  refte ,  il  eft  très-important  de  bien  fixer  le 
temps  de  la  femaille,  tant  par  rapport  à  la  fûreté  de  la  ré¬ 
colte  ,  que  par  rapport  à  fon  abondance  &  à  la  qualité  des 
grains  qu’elle  fournit. 

SEMOIR.  Inftrument  imaginé  par  l’Auteur  de  la  cul¬ 
ture  des  terres,  par  le  moyen  duquel  on  remédie  aux  in¬ 
convénients  qui  fe  trouvent  dans  la  maniéré  de  femer  à  la 
main.  Ces  inconvénients  font  qu’une  poignée  eft  fouvent 
plus  forte  que  l’autre,  parce  que  le  grain  eft  plus  gros  ou 
plus  menu,  qu’e  la  femence  s’amaffe  dans  les  fonds,  qu  il 
en  refte  peu  fur  les  éminences,  qu’on  eft  obligé  d’employer 
trop  de  femences  pour  réparer  la  partie  qui  refte  fans  être 
enterrée,  &  qui  eft  mangée  par  les  oifeaux. 

Ce  Semoir  fait  :  iQ.  les  rigoles  aux  diftances  &  à  la  pro¬ 
fondeur  qu’on  defire  :  2°.  il  remplit  de  terre  toutes  les  ri¬ 
goles;  &  ainfi  tous  les  grains  fe  trouvent  enterrés  :  3°-  il 
verfe  dans  chaque  rigole  la  quantité  précife  de  femence 
qu’on  a  jugé  convenable.  Mais  avant  d’en  faire  ufage  ,  il 
faut  s’être  affuré  par  l’expérience  de  la  bonne  qualité  du 
grain ,  parce  que ,  félon  qu’il  donne  plus  ou  moins  de  ti¬ 
ges,  comme  un  dixième  ou  unfixieme,  on  augmente  ou 
on  diminue  la  quantité  de  la  femence  qu’on  met  en  terre. 

En  fuivant  la  méthode  de  ce  Semoir,  les  grains  font 
femés  par  rangées:  ces  rangées  doivent  être  uniques  quand 
les  plantes  font  vivaces,  doubles,  triples,  &  même  qua¬ 
druples,  félon  les  différentes  efpeces  de  plantes  :  entre  les 
rangées ,  on  laiffe  fept  à  huit  pouces  d’efpaces  ,  qu’on  ap¬ 
pelle  fêparations.  On  appelle  planches  ,  1  efpace  occupé  par 
les  rangées  avec  les  fêparations  qui  font  entre.  On  appelle 
plates-bandes  les  grands  efpaces  qui  féparent  les  planches; 
par  exemple,  entre  deux  &  deux  rangées,  entre  trois  & 
trois  rangées.  Ainfi  ,  entre  deux  rangées ,  il  y  a  féparation; 
entre  trois  rangées,  il  y  en  a  deux;  trois  entre  quatre, 
ainfi  de  fuite. 

L’Auteur  affure  qu’en  faifant  la  moiffon,  on  remarquera 
que  la  plus  grande  partie  des  grains  de  froment  auront  pro¬ 
duit  vingt  ou  trente  tuyaux,  au  lieu  que  ,  fuivant  la  culture 
ordinaire  ,  ils  n’en  ont  que  deux  ou  trois.  Ce  Semoir  eft 
abfolument  néceffaire  pour  pratiquer  en  grand  cette  nou¬ 
velle  culture.  . 

Ceux  qui  veulent  femer  de  toute  forte  de  grains  doivent 
faire  affortir  le  Semoir  de  trois  cylindres,  dont  les  cellules 
foient  de  différente  grandeur  :  on  fait  fervir  les  plus  gran¬ 
des  pour  femer  les  feves;  elles  ferviront  auiïï  pour  les  gros 
pois,  &  môme  pour  l’avoine.  Le  cylindre  pour  le  bled  doit 
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avoir  Tes  cellules  de  moyenne  grandeur;  il  fervîra  aufïî  pour 
femer  l’orge,  le  feigle,  le  bled  noir;  enfin,  le  troifieme, 
dont  les  cellules  font  fort  petites,  eft  deftiné  à  femer  les 
grains  les  plus  menus,  comme  millet,  raves,  navets,  lu¬ 
zerne.  Culture  des  terres.  Tom.  I.  pag.  394. 

On  peut  voir  la  defeription  de  ce  Semoir  avec  figures 
dans  ce  môme  Traité.  Tom.  II.  pag.  135. 

SÉNÉ,  (le)  On  appelle  ainfi  de  petites  feuilles  oblon- 
gues  &  léchés  qu’on  emploie  fréquemment  dans  les  purga¬ 
tifs.  Ces  feuilles  nailfent  fur  un  petit  arbriiïeau  :  le  meil¬ 
leur  Séné  eft  celui  qui  vient  d’Alexandrie  :  il  doit  être 
choifi  ,  récent,  en  feuilles,  la  plupart  entières,  de  grandeur 
médiocre,  de  couleur  verte,  jaunâtre,  d’une  odeur  forte, 
&  d’un  goût  défagréable.  On  fe  fert  aulli  des  follicules  ou 
goufles  du  Séné;  elles  doivent  être  grandes,  récentes,  de 
couleur  verdâtre ,  tirant  fur  le  jaune 

Le  Séné  purge  fort  bien  les  humeurs  recuites  &  féreufes, 
la  bile,  la  pituite  de  la  tête,  du  foie  &  de  la  rate.  Comme 
il  donne  des  tranchées  en  s’attachant  aux  inteftins,  on  ne 
le  doit  jamais  donner  fans  y  ajouter ,  pour  aiguillon,  lefel 
de  tartre  qui  eft  un  précipitant.  On  corrige  encore  fa  cha¬ 
leur  &  fa  fécherefle  avec  des  fleurs  de  violette  &  de  bour¬ 
rache;  &  pour  empêcher  qu’il  ne  nuife  à  l’eftomac ,  on  y 
ajoute  la  cannelle,  le  gingembre,  &c.  Ladofe  en  infufion, 
eft  jufqu’à  deux  dragmes  &  demie  ou  demi-once;  &  en 
fubftance  ,  jufqu’à  une  dragme  &  demie. 

L’infufion  du  Séné  fe  fait  ainfi.  Prenez  demi-once  de 
Séné  bien  mondé,  demi-dragme  ou  une  dragme  de femence 
d’anis  ,  un  fcrupule  ou  demi-dragme  de  fel  de  tartre; 
mettez  iijfufer  le  tout  dans  une  quantité  fuflîfante  d’eau 
Ample,  lailfez-le  dans  un  lieu  tiede  pendant  la  nuit,  ajou¬ 
tez  à  trois  onces  de  la  colature  ,  trois  dragmes  ou  demi- 
once  de  cannelle,  demi-once  de  firop  de  chicorée  com- 
pofé  de  rhubarbe  ;  mêlez  le  tout  pour  faire  une  potion 
purgative. 

Le  Séné  eft  contraire  dans  les  difpofitions  inflammatoires , 
comme  les  maladies  de  poitrine,  hémorragies,  &c. 

Le  Séné  purge  toutes  fortes  d’humeurs,  &  particuliére¬ 
ment  la  mélancolie  &  la  bile,  fi  on  en  fait  infufer  une  de¬ 
mi-once  dans  deux  verres  de  lait  clarifié  ,  &  en  prenant  le 
matin  ces  deux  verres  à  une  heure  l’un  de  l’autre.  Ce  pur¬ 
gatif  étant  réitéré ,  peut  guérir  les  longues  maladies,  cau- 
fées  par  l’obftruélion  des  humeurs. 

SENEÇON.  Plante  qui  croît  dans  les  champs  &  les 
jardins;  fa  tige  eft  petite,  fes  feuilles  longues  &àfleurons, 
fes  fleurs  jaunes  :  elle  eft  verte  toute  l’année.  Le  Seneçon 
eft  émollient,  rafraîchiflant  &  vulnéraire  :  fon  principal 
ufage  eft  dans  l’épilcpfie  des  enfants,  la  jaunifle,  l’intem- 
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périe  chaude  du  foie,  le  vomiffement ,  le  crachement  de 
fang.  Pilé  &  appliqué  fur  line  plaie,  il  la  guérit  en  peu  de 
temps;  il  avance  la  fuppuration  des  tumeurs. 

SENEVE.  Petite  graine  dont  on  fait  la  moutarde. 
Voyez  Moutarde. 

SEPARATION  de  biens  (la)  eft  un  Jugement  qui 
dilfout  la  fociété  &  communauté  de  biens  entre  le  mari  & 
la  femme,  &  qui  ordonne  au  mari  de  refticuer  à  fa  femme 
les  biens  qu’elle  lui  a  apportés  en  mariage.  Les  caufes  de 
cette  Séparation  font  la  mauvaife  conduite  du  mari  dans 
l’adminiftration  de  les  biens  &  de  ceux  de  fa  femme ,  en 
forte  qu’il  les  diflîpe ,  ou  bien  fon  incapacité  qui  peut  les 
lui  faire  perdre. 

Cette  Séparation  ne  fe  peut  demander  que  par  la  fem¬ 
me  :  elle  doit  pour  cela  :  i°.  fe  faire  autorifer  par  Juftice: 
e0.  renoncer  à  la  communauté  :  30.  cette  Séparation,  pour 
qu’elle  foit  valable,  doit  être  faite  par  l’autorité  du  Juge, 
&  prononcée  en  connoilfance  de  caufe,  après  enquête  faite 
de  la  mauvaife  adminiftration ,  è  moins  qu’elle  foit  notoire. 
40.  Que  la  femme  exécute  la  Sentence  de  Séparation ,  en 
renonçant  à  la  communauté,  ou  en  faifant  faire  un  Inven¬ 
taire  &  partage  des  biens  d’icelle  :  la  maniéré  la  plus  or¬ 
dinaire  eft  de  faire  un  Procès-verbal  de  vente  des  meubles 
du  mari.  Au  refte,  cette  Séparation  ne  donne  à  la  femme 
que  l’adminiftration  &  la jouiflance  de  fes  revenus;  le  mari 
ne  peut  former  cette  demande  ,  parce  qu’étant  le  maître 
de  la  communauté,  s’il  arrive  de  la  diffipation  ,  c’eft  à  lui 
à  y  mettre  ordre. 

La  Séparation  de  corps  &  d’habitation  eft  un  Jugement 
qui  ordonne  que  le  mari  &  la  femme  feront  féparés  d’ha¬ 
bitation  &  de  biens  ,en  forte  que  la  femme  celle  de  demeu¬ 
rer  avec  fon  mari ,  &  le  mari  lui  rend  les  biens  qu’elle  a 
apportés  en  mariage ,  &  la  part  qui  lui  appartient  en  com¬ 
munauté,  à  moins  qu’elle  n’y  renonce.  Cette  demande  peut 
fe  faire ,  ou  de  la  part  du  mari ,  ou  de  la  part  de  la  fem¬ 
me.  Quand  c’eft  la  femme  qui  la  demande,  elle  peut  ac¬ 
cepter  ou  renoncer  à  la  communauté;  ôt  fi  elle  l’accepte, 
elle  doit  demander  que  partage  en  foit  fait. 

Les  caufes  de  la  Séparation  de  corps,  font:  i°.  les  mau¬ 
vais  traitements  du  mari  envers  fa  femme;  ils  doivent  être 
graves  &  réitérés.  20.  La  folie,  &  telle  qu’elle  faire  crain¬ 
dre  que  le  mari  n’attente  à  la  vie  de  fa  femme  :  30.  s’il  eft 
convaincu  d’y  avoir  attenté  :  40.  s’il  a  donné  pluficurs  fois 
le  mal  vénérien  à  fa  femme  :  50.  fi  le  mari  accule  fa  fem¬ 
me  d’adultere  ,  &  qu’il  perde  fa  caufe. 

SEPTEMBRE.  Travaux  è  faire  dans  ce  mois.  Semer 
le  feigle  &  le  meteil,  labourer  les  jachères,  couper  les  riz 
ôt  les  millets,  fe  pourvoir  de  cochons  maigres  pour  les 
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mettre  ù  laglandée  ,  répandre  le  fumier  fur  les  terres  &  le 

retourner,  commencer  la  vendange. 

Pour  le  jardin,  replanter  beaucoup  de  chicorées  &  à  de¬ 
mi-pied  l’une  de  l’autre,  &  les’arrofer  dans  la  chaleur  vers 
la  mi-Septembre ,  greffer  les  pêchers  fur  amandiers  &  fur 
d’autres  pêchers  en  place  :  à  la  fin  du  mois,  femerdesépi- 
nars  &  des  mâches  pour  le  carême,  lier  le  céleri  &  le  bu¬ 
ter  avec  du  fumier  lec,  lier  les  choux-fleurs  dont  la  pomme 
paroît  formée.  Quand  aux  fleurs,  femer  la  graine  d’oreille 
d’ours,  de  renoncules,  d’iris,  de  tulipes,  de  pavots  &  au¬ 
tres  plantes  annuelles;  œilletonner  les  œillets,  les  giroflées 
&  autres  plantes  ligneufes. 

SEQUESTRE  (un)  eft  comme  le  Dépofitaire  d’une 
cliofe  ïitigieufe  :  il  eft  commis,  ou  par  autorité  de  Juftice, 
ou  du  confentement  des  Parties,  pour  la  garder  &  la  régir, 
s’il  le  faut,  à  la  charge  de  la  rendre  à  celui  à  qui  elle  fera 
adjugée.  Le  Sequeftre  eft  obligé  de  rendre  compte  des  fruits 
par  lui  perçus ,  &  il  y  peut  être  contraint  par  corps. 

On  donne  auflî  le  nom  de  Sequeftre  au  Jugement  par  le¬ 
quel  quelqu’un  eft  établi  Commiflaire  aux  chofes  fequef- 
trées,  comme  il  arrive  quand  il  n’apparoît  pas  qui  a  le 
droit  le  plus- apparent,  ou  lorfque  celui  qui  l’a,  ne  peut 
pas  donner  une  caution  fuffilante  pour  la  recréance  :  ordi¬ 
nairement  ,  celui  qui  pourfuit  le  poflefleur  d  une  chofe  de¬ 
mande  qu’avant  faire  droit  fur  le  poffeflbire  &  la  recréance 
qu’il  demande,  le  Sequeftre  foit  ordpnné. 

Les  meubles  &  les  immeubles  peuvent  fe  mettre  en  Se¬ 
queftre.  Le  Sequeftre  eft  différent  du  dépôt,  en  ce  qu’il 
n’a  lieu  que  quand  il  y  a  conteftation  entre  les  Parties. 
Quand  les  chofes  fequeftrées  confident  en  quelque  jouif- 
lance ,  le  Sequeftre  doit  inceflamment  faire  procéder  au 
bail  judiciaire,  les  Parties  duement  appellées. 

SERFOUETTE.  Petit  outil  de  jardinage.  Il  eft  de  fer  , 
&  il  eft  renverfé  ;  il  a  deux  branches  pointues ,  avec  un 
manche  de  quatre  pieds  de  long,  pour  donner  un  petit 
labour  autour  des  petites  plantes,  comme  laitue,  chicorée, 

pois  ,  &c.  .  _  . 

SERIN.  Petit  oifeau  qui  a  le  bec  coûrt ,  &  qui  eft  iaun# 
fous  le  ventre  :  il  eft  eftimé  pour  fon  chant,  &  on  lui  ap¬ 
prend  à  fifler  des  airs. 

Le  mâle  a  une  tache  fur  la  tête ,  beaucoup  plus  noire 
que  la  femelle;  fon  corps  eft  auffi  plus  jaunâtre,  &  plus 
ils  vieilliffent ,  plus  ils  deviennent  jaunâtres  :  ils  font  d’une 
très-grande  force  de  gorge  pour  le  chant. 

Les  Serins  de  Canarie  vivent  julqu’à  dix-huit  &  vingt 
ans,  pourvu  qu’on  y  apporte  tous  les  foins  néceffaires,  & 
principalement  en  leur  donnant  toujours  d’une  même  man- 
gc aille ,  comme  du  millet,  de  la  navette  ou  du  chenevis» 
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&  prenant  garde  de  leur  continuer  toujours  celle  de  ces 
graines  à  laquelle  ils  feront  d’abord  adonnés  :  la  poirée  & 
le  mouron  les  rafraichiffent. 

Le  Serin  eft,  après  le  rolïïgnol,  roifeau  qui  chante  le 
mieux:  pour  lui  apprendre  quelque  air,  il  faut  le  fiffler  dès 
qu’il  mange  feul;  ce  doit  être  le  foir,  &  après  avoir  cou¬ 
vert  fa  cage. 

Pour  avoir  de  belles  races,  il  faut  apparier  une  ifabelle 
avec  une  jonquille,  ou  unp  femelle  jonquille  avec  un  mâle 
blanc.  A  la  tin  de  Mars,  on  doit  les  mettre  couver;  & 
pour  cet  effet,  mettre  dans  leur  cabane  de  quoi  faire  leur 
nid,  comme  du  menu  foin,  du  coton  en  lambeaux,  du 
chien-dent  le  plus  menu  :  garnir  de  fable  de  rivière  le 
fond  de  la  cabane  .  avec  de  l’eau  au  milieu  dans  un  vafe  ,  & 
que  l’on  renouvelle  tous  les  jours.  La  meilleure  expofition  de 
la  cabane  eft  au  levant;  un  feul  petit  panier  y  fuflit;  mais 
on  en  met  un  de  l’antre  côté  ,  lorfque  les  petits  font  éclos. 

Les  œufs  font  ordinairement  treize  jours  complets  à  éclo¬ 
re;  mais  fi  la  femelle  eft  foible ,  ils  font  Un  peu  plus  long¬ 
temps.  Lorfqu’ils  le  font,  on  doit  donner  tous  les  jours  au 
pere  &  à  la  mere ,  outre  leur  mangeaille ,  la  moitié  d’un 
jaune  d'œuf  dur,  &  un  peu  de  bifeuit  ou  échaudé,  dont  on 
fait  une  pâte:  on  y  ajoute  quelque  herbe,  comme  mou¬ 
ron,  feneçon  ou  petite  laitue,  &  mettre  dans  leur  eau  un 
petit  morceau  de  fucre  ;  il  faut  obferver  ce  qu’ils  aiment 
le  mieux,  &  le  leur  donner. 

On  a  remarqué  que  les  femelles  blanches  ou  jonquilles, 
quoiqu’elles  couventbien  leurs  œufs,  font  mauvaifes  nour 
rices.  En  ce  cas,  il  faut  ôter  les  petits  avant  qu’ils  fortent 
des  œufs,  &  les  mettre  fous  des  grifes,  après  leur  avoir  ôté 
leurs  œufs,  pourvu  que  ces  grifes  couvent  au  moins  depuis 
cinq  ou  fix  jours ,  &  que  les  œufs  qu’on  leur  met  deflous 
foient  prêts  à  éclorre  :  on  peut  mettre  encore  les  œufs  dans 
un  lit  de  linotte  ou  de  chardonneret;  mais  feulement  après 
qu’ils  ont  été  couvés.  On  peut  mettre  couver  la  femelle  de 
Serin  avec  un  mâle  chardonneret  ou  linotte;  mais  non  au 
contraire. 

Quand  on  veut  les  nourrir  à  la  brochette,  on  doit  fe  fer- 
vir  d'une  pâte  faite  avec  un  jaune  d’œuf  bien  écrafé,  dé¬ 
layé  avec  de  l’eau  &  du  bifeuit,  avec  un  peu  de  navette 
qu’on  a  fait  bouillir  un  moment,  mais  fans  l’écrafer. 

Les  Serins  ont  diverfes  maladies  :  i°.  un  abcès  fur  le 
croupion;  on  doit  le  couper  avec  la  pointe  du  cifeau,  le 
prefler  un  peu  avec  le  doigt  pour  en  faire  fortir  la  matière, 
&  y  mettre  deffus  un  peu  de  fel  fondu  dans  la  bouche. 
*°.  les  mittes  qui  fe  répandent  dans  leur  cage,  St  qui  tour¬ 
mentent  les  Serins.  Le  plus  court  eft  de  les  mettre  dans  une 
autre  cage  ,  &  tremper  la  cage  infeêléedans  l’eau  bouillaiv» 
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te  :  30.'  les  infetftes  qui  fe  mettent  dans  leurs  plumes.  Pour 
prévenir  ce  mal,  il  faut  meure  dans  leur  cage  un  bâton 
de  fureau  dont  on  ôte  la  moelle  ,  &  percé  de  quelques 
trous  du  côté  que  les  Serins  fe  perchent,  &  fecouer  ce 
bâton  prefque  tous  les  jours.  La  mue  ,  particuliérement 
celle  d’Automne ,  eft  mortelle  a  beaucoup  de  Serins.  Le 
moyen  de  les  fanver  eft  de  les  mettre  dans  un  lieu  chaud, 
les  expofer  au  foleil  de  temps  en  temps,  leur  fouffler,  de 
deux  jours  l’un ,  du  vin  blanc  fur  le  corps,  &  les  faire  fé- 
cher  au(ïï-tôt  au  foleil;  leur  mettre  dans  un  pot,  au  milieu 
de  leur  cage  ,  de  la  graine  de  talitron  ,  mêlée  avec  un  peu 
de  graine  d’œillet;  &  un  autre  jour  un  peu  de  bifcuit, tan¬ 
tôt  fec,  tantôt  trempé  dans  du  vin  blanc.  S’ils  font  trop 
gras,  on  doit  leur  donner  pour  toute  mangeaille ,  pendant 
quelques  jours,  de  la  navette  trempée  douze  heures  dans 
un  peu  d’eau;  cela  les  dégage. 

SERMENT.  Eft  une  aétion  par  laquelle,  après  avoir 
promis  à  Dieu  de  dire  la  vérité,  nous  le  prenons  à  témoin 
de  ce  que  nous  affirmons.  Le  Serment  qui  fe  prête  en  Juf- 
tice  ,  eft  déféré  ordinairement  par  le  Juge  au  défendeur;  il 
a  lieu  dans  les  affaires  obfcures  &  douteufes  :  ainli ,  quand 
la  demande  ne  peut  fe  prouver ,  le  Juge  décharge  le  défen¬ 
deur,  en  affirmant  par  lui  qu’il  ne  doit  point  lafomme,  ou 
la  chofe  qu’on  lui  demande. 

Le  Serment ,  qu’on  appelle  décifoire  ,  eft  celui  qui  eft  dé¬ 
féré  par  l’une  des  parties  à  l’autre;  &  il  décide  tellement  la 
contcftation  ,  qu’on  ne  peut  plus  revenir  contre  ,  par  quel¬ 
que  moyen  que  ce  foit,  &  on  n’eft  plus  recevable  à  faire 
retrafter  le  Jugement  qui  a  été  rendu  en  conféquence.  Le 
Serment  peu,  être  déféré  en  tout  état  de  caufe;  &  celui  à 
qui  il  eft  déféré  ne  peut  pas  fe  difpenfer  de  le  prêter:  il  ne 
peut  être  révoqué  par  la  partie;  mais  il  le  peut  être  en  rap¬ 
portant  une  preuve  par  écrit. 

SERPENTS.  (Remede  fpécifique  contre  la  piquure  des) 
Piquez  avec  une  lancette  ou  une  aiguille  la  partie  bleffée, 
afin  de  faire  fortir  quelques  gouttes  de  fang,  au  cas  qu’il 
n’en  ait  point  coulé;  appliquez-y  auffi-rôt  la  pierre  de  Ser¬ 
pent.  (On  appelle  ainli  un  morceau  de  corne  de  cerf  taillé 
de  la  forme  &  épaiffeur  d’ttn  gros  fol  de  cuivre,  &  paffé 
légèrement  fur  le  feu.)  Cette  pierre  s’y  attache,  &  on  doit 
l’y  lailfer  cqllée  jufqu’à  ce  qu’elle  tombe  d’elle-même,  ce 
qui  eft  la  marque  que  le  venin  eft  forti  :  quelquefois  elle 
tombe  au  bout  de  deux  jours,  &  quelquefois  elle  refte  fur 
la  plaie  jufqu’à  douze  &  quinze  jours.  Lorfqu’elle  eft  tom¬ 
bée  ,  on  la  lave  d’abord  dans  le  lait ,  enfuite  dans  l’eau  tiede  , 
afin  de  la  nettoyer  de  la  craffe  du  lait.  Cette  pierre  eft  égale¬ 
ment  fpécifique  contre  les  morfures  desanimaux  enragés:  elle 

eft  bonne  auffi  pour  guérir  du  charbon,  &  même  de  l’hydropilic- 
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SERPETTE.  Petit  couteau  courbé  dont  on  fe  fertpour 
tailler  les  arbres  &  la  vigne. 

SERPOLET.  Plante  qui  croît  dans  les  lieux  monta¬ 
gneux,  incultes,  pierreux,  &  dans  les  jardins;  fes  tiges  font 
hautes  d’un  pied;  fes  feuilles  &  fes  fleurs  font  petites,  ces 
dernières  tirent  fur  le  pourpre.  Le  Serpolet  a  une  odeur 
agréable  &  un  goût  aromatique;  il  eft  chaud,  apéritif,  cé¬ 
phalique  à  (lomachique  :  il  eft  fort  utile  dans  les  maladies 
catarreufes  de  la  tête;  il  arrête  le  crachement  de  fang;  il 
provoque  l’urine  &  les  mois. 

SERRE.  Lieu  couvert  dans  un  jardin  pour  mettre  à  l’a¬ 
bri,  pendant  l’Hyver,  certains  arbres  à  qui  le  froid  eft  mor¬ 
tel  ,  comme  les  orangers ,  les  grenadiers ,  &  autres  arbres  qui 
font  en  caiflb  :  on  s’en  fert  encore  pour  faire  germer  quan¬ 
tité  de  fruits,  &  pour  y  élever  fur  couches  quantité  de  plan¬ 
tes  potagères.  La  façade  de  la  Serre  doit  être  expofée  au 
Midi,  ou  du  moins  au  Levant.  Les  ouvertures  de  la  Serre 
qui  font  fur  fa  façade,  doivent  être  les  plus  larges  qu’il  eft 
poiïible,  afin  que  le  foleily  pénétré  par-tout  :  les  portes  & 
fenêtres  doivent  fermer  très  exactement ,  pour  que  le  froid 
n’y  pénétré  point;  on  doit  même  dans  les  grands  froids  met¬ 
tre  des  paillaflons  fur  les  croifées  :  il  eft  avantageux  pour 
tout  ce  qu’on  met  dans  la  Serre,  que  le  fol  foit  plus  élevé 
que  le  rez-de-chauffèe  qui  l’environne;  les  plantes  font 
ainfi  bien  mieux  garanties  de  l’humidité.  La  grandeur  d’une 
Serre  doit  être  proportionnée  à  celle  qu’on  a  en  jardin. 

Serre  pour  les  fruits.  Voyez  Fruiterie. 

Serre  pour  les  légumes.  C’eft  une  efpece  de  caveau 
dont  on  ferme  exactement  toutes  les  avenues  pendant  la 
gelée  &les  temps  humides:  on  y  entretient ,  dans  le  fable  , 
les  racines  &  les  légumes  d’Hyver  ;  on  y  fait  croître  &  blan¬ 
chir  des  céleris  &  des  chicorées  fauvages. 

Serre  des  orangers  &  autres  arbuftes.  C’eft  comme  une 
fnlle  ;  elle  doit  être  tournée  au  Midi  avec  des  fenêtres 
bien  vitrées,  que  l’on  doit  ouvrir  de  temps  en  temps  ,  lorf- 
qu’il  fait  doux  :  on  y  renferme  les  orangers ,  les  lautiers  , 
&  tous  les  arbuftes  à  qui  le  froid  eft  contraire. 

SERVITUDE.  On  appelle  ainfi  plufieurs  aiïujettilTe- 
ments  que  certaines  maifons  ou  héritages  doivent  fouffrir 
de  la  part  des  autres.  On  diftingue  les  Servitudes  en  celles 
delà  ville  &  celles  de  la  campagne;  on  en  compte  flxpour 
celles  des  villes  :  la  première  eft  celle  par  laquelle  il  n’eft 
pas  permis  au  propriétaire  d’une  maifon  d’élever  famaifon 
ou  fon  mur  par-delà  une  certaine  hauteur ,  pour  ne  pas  nuire 
à  la  maifon  voifine  :  la  fécondé ,  d’être  obligé  de  recevoir 
lur  fi  maifon,  ou  dans  fa  cour,  les  eaux  qui  coulent  dans 
la  maifon  voifine  :  la  troifieme  ,  de  fupporter  les  charges 
de  la  maifon  voifine  ;  par  exemple  ,  le  mur  que  le  voifi» 
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bâtit  fur  le  nôtre  ,  quoiqu’il  nous  appartienne  tout  entier» 
depuis  les  fondements  jufqu’au  premier  etage  :  la  quatrième  » 
de  fouffrir  que  le  voifin  place  fes  poutres  &  fes  folives  fur 
notre  mur  ;  car  s’il  n’avoit  pas  ce  droit  de  fervitude  ,  il 
feroit  obligé  de  payer  la  moitié  du  mur  pour  le  rendre  mi¬ 
toyen  :  la  cinquième ,  de  fouffrir  que  le  voifin  ait  des  fail¬ 
lies  fur  notre  héritage ,  comme  de  jetter  ce  qu’il  juge  à  pro¬ 
pos  ,  &  dont  il  veut  fe  débarraffer  :  la  fixieme,  eft  de  ne 
pouvoir  nuire  à  la  clarté  dont  jouit  la  maifon  voifine  ,  &  de 
quelque  maniéré  que  ce  foit.  ' 

Les  Servitudes  de  la  campagne  font  au  nombre  de  fix  à 
fept  :  la  première  ,  eft  le  droit  de  fentier  dans  l’héritage  du 
voilin  ,  foit  à  pied  ou  à  cheval,  L’ufage  en  France  eft  de 
déclarer  la  largeur  du  chemin  dans  ces  deux  fortes  de  Ser¬ 
vitudes,  par  l’aéte  par  lequel  la  Servitude  eft  conftituéerla 
fécondé  ,  le  droit  de  chemin  dans  le  fonds  de  fon  voifin  , 
&  d’y  faire  paffer  des  voitures  :  la  troifieme,  de  faire  paf- 
fer  de  l’eau  par  l’héritage  d’autrui  avec  des  tuyaux  ou  au¬ 
trement  :  la  quatrième ,  de  puifer  de  l’eau  dans  la  fontaine 
ou  le  puits  de  fon  voifin  :1a  cinquième  ,  d’abreuver  fes  bef- 
tiaux  aux  eaux  du  voifin  :  la  fixieme  ,  de  les  faire  paître 
fur  fes  terres  :  la  feptieme  ,  de  tirer  du  fable ,  de  la  terre 
ou  de  la  pierre  dans  fon  fonds  ,  ou  d’y  cuire  de  la  chaux. 
Selon  la  Coutume  de  Paris  ,  toute  Servitude,  tant  de  ville 
que  de  campagne,  doit  être  établie  par  un  titre,  &  jamais 
par  la  poffeftion ,  quelque  longue  qu’elle  foit. 

S  ET  IER.  Mefure  qui  eft  différente,  félon  les  lieux  ou 
la  nature  des  chofes  mefurées  :  en  fait  de  bled  ,  le  Setier 
de  Paris  contient  douze  boiffeaux,  ou  quatre  minots  ,  ou 
deux  mines,  &  le  muid  tient  deux  Setiers;  en  matière  de 
liqueurs,  un  Setier  eft  la  moitié  d’une  pinte.  Chqz  les  Jau- 
geurs,  le  Setier  eft  une  mefure  de  huit  pintes. 

Un  bon  Setier  de  farine ,  avec  le  fon  ,  doit  pefer  deux 
cents  quarante  livres,  de  même  que  le  Setier  de  bled  non 
moulu.  Le  Setier  de  farine  doit  faire  ordinairement  cent 
foixante-dix  ou  cent  quatre-vingts  livres  de  pain  ,  &  un  boif- 
feau  de  farine  doit  rapporter  feize  livres  de  pain. 

SEVE  (la)  eft  le  fuc  nourricier  de  toutes  les  produc¬ 
tions  de  la  terre  :  c’eft  une  fubftancc  aqueufe  ,  compofée 
de  fels  ,  &  que  la  chaleur  met  en  aétion.  Chaque  plante  a 
fa  Seve  particulière,  &  d’une  nature  qui  lui  eft  propre  :  la 
Seve  monte  &  defeend  dans  les  plantes  ;  c’eft  par  ce  flux 
&  reflux  qu’elle  fe  convertit  en  bois  ,  en  écorce  ,  en  feuilles , 
en  boutons,  en  fruits. 

Lorfque  la  Seve  s’eft  portée  au  tronc  &  aux  branches  ,  & 
qu’elle  s’eft  changée  en  leur  fubftance  ,  ce  qui  arrive  lorf- 
qu’un  arbre  a  pouffé  tout  le  bois  qu’il  doit  poufler  ,  alors 
ce  qu’elle  a  de  plus  fubtil  fe  chaDge  en  fleurs  &  en  fruits  : 
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par-là  on  peut  expliquer  la  raifon  pourquoi  les  boutons  à 
fraie  ne  viennent  point  fur  les  groffes  branches,  mais  au 
contraire  furies  plus  foibles  &les  plus  délicates  :  pourquoi 
les  vieux  arbres  portent  du  fruit  plus  gros  &  plus  délicat 
que  les  jeunes  qui  en  donnent  moins;  car  c’etl  parce  que 
la  Seve  ne  travaille  encore  dans  ces  derniers  qu’à  fe  chan¬ 
ger  en  bois,  &  qu’elle  u’eft  pas  allez  fubtilifée  pour  donner 
beaucoup  de  fruit. 

La  fécondité  de  la  Seve  elt  prodigieufe  ,  puifque  les 
branches  de  quantité  de  plantes ,  mifes  en  terre  par  le  bout , 
pouffent  des  racines ,  ce  qu’on  appelle  provigner.  Bien  plus, 
félon  les  pores  des  plantes  où  elle  pâlie  ,  elle  les  rend  odo¬ 
riférantes  ou  puantes ,  douces  ou  aigres ,  froides  ou  chaudes; 
c’eft  elle  qui  fait  changer  d’efpece  à  un  arbre  par  l’opéra¬ 
tion  de  la  greffe,, &  qui  d’un  amandier  fait  un  pécher,  ou 
d’un  coignaflier un  poirier;  c’elt  elle  enfin  qui  prend  toutes 
ces  formes  différentes. 

Dans  les  années  où  la  féchereffe  eftexceffive  à  caufe  des 
grandes  chaleurs,  il  arrive  quelquefois  que  la  feve  ceffe  de 
circuler  dans  certains  arbres,  parce  que  la  chaleur  les  a 
pénétrés ,  en  forte  qu’ils  rifqttent  de  mourir,  fi  on  ne  pré¬ 
vient  ce  malheur.  Le  remede  eft  d’arrofer  auffi-tôt  l’arbre 
en  forme  de  pluie,  par-deffus  les  branches;  c’eft  le  moyen 
de  rétablir  la  circulation  de  la  Seve. 

SIMPATHIE.  (poudre  de)  Voyez  Poudre. 

SOLE.  Poiffon  de  mer  qui  a  la  chair  ferme  &  blanche , 
&  d’un  bon  fuc.  On  le  mange  ordinairement  frit.  Pour  cet 
effet,  vuidez  vos  Soles  par  le  côté  de  la  tête,  écaillez- 
Jes,  lavez-les,  effuyez-les,  farinez-les,  fendez- les  fur  le 
dos,  faites-les  frire  dans  de  la  friture  de  beurre  raffiné; 
étant  frites,  &  prêtes  à  manger ,  exprimez  deffus  un  j  us  d’o¬ 
range  :  on  peut  les  fervir  pour  entrée,  quand  elles  font  fri¬ 
tes  ,  en  mettant  deffus  une  fauce  aux  câpres  &  anchois ,  ou 
une  fauce  à  l’huile  :  fur  le  gril,  après  les  avoir  marinées 
avec  huile  ,  fel ,  poivre ,  perfil ,  ciboules  ,  &  les  arrofant  de 
leur  marinade,  lorfqu’elles  font  fur  le  feu;  au  court  bouil¬ 
lon  blanc. 

Soles  &  Compots.  On  appelle  ainG  la  divifion  qui fc- 
fait  des  terres  labourables  en  trois  parties  égales  :  la  pre¬ 
mière  eft  de  celles  qui  doivent  être  femées  en  bled;  la  fé¬ 
condé  doit  être  femée  en  avoine  ou  menus  grains;  la  troi- 
ficine  doit  relier  en  jachere,  c’eft-à-dire  ,  en  repos. 

SOLEIL  (le)  eft  une  groffe  fleur  fort  ample ,  de  couleur 
jaune ,  &  de  figure  orbiculaire ,  portée  fur  une  tige  de  dix 
à  douze  pieds ,  avec  des  feuilles  fort  larges  attachées  à  de 
longues  queues.  Le  difque  de  cette  fleur  eft  un  amas  de  plu¬ 
sieurs  fleurons. 

SON  (le)  eft  l’écorce  du  bled  qui  eft  enlevée  par  la  tri- 
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turation  ,  &  qui  refte  fur  le  bluteau  :  il  fert  à  nourrir  les 
animaux  &  à  engrailfer  les  volailles.  Dans  les  années  où  la 
recohe  n’a_pas  été  abondante,  &  que  le  pain  de  farine  eft 
cher,  on  ne  fépare  pas  quelquefois  le  Ton  de  la  farine,  & 
les  pauvres  gens  fe  contentent  de  cet  aliment,  qui  eft  beau¬ 
coup  plus  lourd  &  moins  nourriflant. 

S  O  U  C I.  (le)  Fleur  radiée  ,  grande ,  ronde  &  odorante  ; 
fes  tiges  font  menues;  fes  feuilles  un  peu  longues ,  grades 
6t  blanchâtres.  Elle  eft  commune  dans  les  jardins;  elle  fleu¬ 
rit  en  Mai,  &  dure  tout  l’Été  :  elle  vient  dans  un  temps  où 
il  n’y  a  prefque  plus  de  fleurs;  on  n’a  pas  befoin  de  la  re¬ 
muer  de  fa  place,  parce  que  les  branches  qu’elle  jette  pren¬ 
nent  racine  :  on  la  replanté  au  Printemps. 

Les  fleurs  de  Souci  font  cordiales,  &  réfiftent  au  venin; 
elles  font  fpécifiques  dans  l’hydropifie  &  dans  la  jauniffe: 
on  peut  les  donner  en  fubftance  &  en  décoétion. 

SOUDE.  On  appelle  ainfi  les  cendres  de  l’algue  marine 
pétrifiées. 

SOUFFLET  pour  foutirer  le  vin.  Voyez  Vin. 

SOUFRE,  efpece  de  bitume  ou  de  matière  minérale, 
gradé  &  vitriolique.  Il  y  a  le  Soufre  vif  &  le  Soufre  jaune  : 
le  vif  eft  une  matière  grife  &  inflammable  ;  on  en  trouve  en 
Sicile;  on  en  mêle  dans  les  onguents  pour  les  dartres  &  la 
gale  :  le  jaune  ou  le  Soufre  commun  eft  une  matière  dure, 
cadante,  luifante  &  inflammable,  &  facile  à  cafler.  Ce  Sou¬ 
fre  eft  propre  à  la  poitrine  :  il  réfifte  à  la  pourriture  &  aux 
venins;  il  convient  à  la  toux,  à  l’afthme,  aux  fievres  pefti- 
lentielles  :  la  décoétion  de  Soufre  rafraîchit  le  foie  &  gué¬ 
rit  la  gale.  On  fait  de  l’huile  ou  efprit  de  Soufre  dans  un 
creufet  à  feu  modéré  ;  chaque  livre  de  Soufre  rend  une  once 
d’huile. 

SOUPE.  Maniéré  de  faire  de  la  Soupe  abondamment  & 
à  peu  de  fraix;  pour  nourrir  les  pauvres  payfans  dans  un 
temps  de  famine.  Prenez  une  livre  de  farine  de  froment; 
pêtriflez-la  avec  de  l’eau  un  peu  falée;  quand  la  pâte  lera 
devenue  un  peu  molle ,  partagez-la  en  morceaux ,  de  la 
grofleur  d’un  œuf  chacun  ;  étendez  les  morceaux  féparé- 
ment  avec  un  rouleau ,  &  de  maniéré  que  chaque  morceau 
foit  fort  mince;  mettez-les  promptement  fur  une  table,  & 
coupez-les  en  très-petits  morceaux  :  tenez  prêt  fur  le  feu 
un  pot  rempli  de  quatre  pintes  d’eau  ;  quand  l’eau  fera 
chaude,  jettez-y  un  peu  de  fel  &  un  quarteron  de  beurre 
ou  de  graille  :  dès  que  le  tout  commence  à  bouillir,  jet¬ 
tez-y  tous  ces  morceaux  de  pâte  ;  faites  cuire  le  tout  à  feu 
modéré,  pendant  une  heure  &  demie,  &  remuez-le  jus¬ 
qu’au  fond  avec  une  grande  cuiller,  de  peur  que  la  pâte 
ne  s’attache  au  fond.  Si  la  Soupe  paroît  trop  épaifl'e  ,  on  y 
jette  un  peu  d’eau  chaude;  ü  elle  eft  trop  claire,  un  peu 
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de  farine  :  cette  quantité  peut  fuffire  pour  nourrir  fis  per- 
fonnes,  la  moitié  à  dîner,  &  le  relie  pour  le  Couper,  en 
le  délayant  avec  un  peu  d’eau  tiede ,  &  le  faifanc  chauffer 
fur  un  petit  feu. 

Comme  dix  livres  de  farine  produifent  treize  livres  &  un 
quart  de  pâte  ,  on  pourra  ,  de  cette  maniéré ,  nourrir  foixante 
perfonnes  un  jour  entier  :  il  faut  ,  pour  cette  quantité  de 
farine  ,  quarante  pintes  d’eati ,  deux  livres  &  demie  de  beurre 
ou  de  graiffe  ,  &  trois  quarterons  de  fel.  A  l’égard  de  la 
qualité  de  la  farine  ,  on  doit  prendre  de  celle  dont  on  Ce 
fert  pour  faire  ce  qu’on  appelle  le  pain  de  ménage  ;  car  il 
ne  la  faut  ni  trop  fine,  ni  trop  grolïïere  :  cette  Soupe  eft 
agréable  au  goût,  &  fortnourriffante.  Telle  eft  en  lubftance 
la  recette  de  cette  maniéré  de  faire  de  la  Coupe  ,  qui  cil 
indiquée  dans  le  Joum.  écon.  d’Août  1758  ,  &  dont  nous 
venons  de  faire  l’extrait,  pour  féconder  les  vues  charitables 
des  perfonnes  qui  font  en  état  de  fecourir  les  pauvres  dans 
des  temps  de  difette. 

SOURCES  d’eau.  Moyens  de  connoître  où  il  y  en  a, 
1°.  Il  faut,  un  peu  avant  le  foleil  levé  ,  fe  coucher  à  plat 
'  fur  le  ventre^  &  appuyant  fon  menton  fur  la  terre ,  regar¬ 
der  tout  autour  de  foi  ;  &  fi  on  voit,  en  quelque  endroit, 
une  vapeur  ou  un  brouillard  s’élever,  on  peut  s’affurer  d’y 
trouver  de  l’eau.  i°.  Il  faut  examiner  la  qualité  de  la  terre  : 
la  terre  noire  contient  la  meilleure  eau;  le  gravier  noir,  & 
qui  n’eft  pas  éloigné  des  rivières  ,  le  gravier  rude  &  dans 
les  cailloutages  &  autres  pierres  ,  &  le  fable  rouge  ,  en 
donnent  aulïï  de  fort  bonne.  Les  eaux  au  fond  des  mon¬ 
tagnes  ,  entre  des  rochers  &  des  pierres  ,  font  fraîches  & 
falutaires  ;  mais  celle  qui  fe  rencontre  dans  des  fonds  de 
craie  ,  n’eft  ni  abondante ,  ni  de  bon  goût  :  celle  qui  fe 
trouve  fous  un  fable  léger  ,  eft  de  même  peu  abondante. 
3°.  On  peut  conjecturer  qu’il  y  a  de  l’eau  par-tout  où  l’on 
-  voit  croître  d’eux-mêmes  des  failles ,  des  petits  rofeaux; 
mais  lorfqu’il  n’y  a  point  d’étang  auprès.  Le  plus  fûr  moyen 
pour  découvrir  les  Sources,  eft  de  percer  la  terre,  d’ame¬ 
ner  à  la  lurface  les  différentes  couches  des  terres  qui  font 
au  deffous  ,  ce  qui  fe  fait  avec  de  longues  tarières  ,&  d’exa¬ 
miner  fi  elles  donnent  quelque  indice  d’eau. 

Ou  bien ,  félon  la  méthode  du  P.  Kirker ,  faites  une  ba¬ 
lance  de  bois  ,  conftruite  comme  un  compas  de  mer  ;  un 
des  bouts  doit  être  fait  d’un  bois  qui  attire  l’humidité  , 
comme  le  fureau  ,  le  faule  &  autres  :  l’aiguille  ou  fléau 
■  doit  être  foutenue  par  un  axe  au  bout  d’une  ficelle,  dans 
le  lieu  où  l’on  fuppofe  qu’il  y  a  de  l’eau  :  s’il  y  en  a  réel¬ 
lement  .  il  perdra  bientôt  l’équilibre,  &  le  côté  qui  fera 
fait  de  fureau ,  penchera  vers  la  terre.  On  doit  faire  cette 
expérience  dès  le  matin,  avant  que  le  foleil  ait  diflipé  les 
Tome  II.  Y 
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vapeurs  de  la  terre.  Mais  la  baguette  de  coudrier  eft  l’in¬ 
vention  la  plus  furprenante  :  tout  le  myftere  confifte  â  en 
avoir  une  qui  foit  fourchue  ;  celui  qui  cherche  l’eau  la  porte 
un  peu  lâche  dans  fes  mains  :  mais  fitôt  qu’il  paffe  fur  une 
Source,  la  baguette  tourne  &  incline  vers  le  lieu  où  eft  la 
Source  ;  il  eft  vrai  que  tout  le  monde  n’a  pas  la  facilité  de 
la  mettre  en  pratique,  &  les  Savants  n’y  ajoutent  point  foi. 

SOUSTRACTION  (la)  eft  la  fécondé  des  quatre  réglés 
d’arithmétique  :  elle  eft  d’un  bien  plus  grand  ufage  que  la 
multiplication  &  la  diviiion  ,  &  infiniment  plus  facile  à  com¬ 
prendre.  . 

Cette  régi  e  fert  à  ôter  un  nombre  moindre  d  un  plus  grand , 
pour  favoir  ce  qui  refte. 

Exemple  d’une  Souftraélion  (impie. 

On  fuppofe  devoir  la  fomme  de  ...  .  785  R 

fur  quoi  on  a  payé  celle  de .  534  R 

on  demande  combien  il  refte  à  payer. 

Pour  faire  cette  Souftraftion,  on  pofe  la  plus  grande  fomme 
deiïus,  qui  eft  celle  que  l’on  doit  ,  &  celle  que  l’on  paie  , 
qui  eft  la  plus  petite  ,  deffous.  Je  commence  l’opération  à 
droite  ,  en  difant  :  qui  de  5  ôte  4  ,  refte  1  5  je  pofe  cet  1 
au  deffous  du  4  :  je  pafl'e  à  la  fécondé  colonne  ,  &  je  dis  : 
qui  de  3  ôte  3  ,  refte  5  ;  je  pofe  ce  5  au  deiïous  du  3  :  je 
palfe  à  Jatroifieme  colonne,  &  je  dis:  qui  de  7  ôte  5,  refte 
a  ;  je  pofe  ce  2  au  deffous  du  5  ,  &  ces  trois  nombres  pofés 
montreront  la  fomme  que  l’on  redoit. 

Figure  de  cette  réglé  :  de  785  I. 

ôtez  534  R 


refte  à  payer  251  I. 


Soustraction  où  il  y  a  des  zéros.  Avant  de  rappor¬ 
ter  cet  exemple  ,  il  eft  effentiel  de  favoir  deux  chofes  : 
i°.  que  lorfqu’un  nombre  de  la  fomme  due  ,  &  qui  eft  la 
première  pofée,  eft  inférieur  à  celui  qui  lui  répond  au  deff 
fous,  &  qui  appartient  à  la  fomme  qu’on  a  payée  ,  on  eft 
obligé  de  rapporter  une  dizaine,  que  l’on  ajoute  au  nombre 
inférieur  :  par  exemple ,  4  fe  trouve  pofé  au  déffus  de  7  » 
je  dis  :  qui  de  4  ôte  7 ,  cela  ne  fe  peut  ,  alors  je  dois  em¬ 
prunter  une  dixaine  fur  la  figure  qui  précédé  le  4,  &  qui 
ie  fait  valoir  14,  &  je  dis  :  qui  de  14  ôte  7,  refte  7. 

a°.  11  faut  favoir  encore  que  comme  les  zéros  n  ont  de 
valeur  qu’autant  qu’ils  font  joints  à  la  figure  qui  les  pré¬ 
cédé ,  i!  ne  faut  jamais  emprunter  fur  les  zéros  ,  mais  fur 
Ja  figure  précédente,  ce  qui  influe  fur  toutes  les  dizaines 
qui  font  après  ;  car  en  empruntant  cette  dizaine  devant  le 
zéro  ,  autant  de  dizaines  qui  font  après  ne  vaudront  cha¬ 
cune  que  y. 
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Exemple.  On  doit  la  forntne  de  .  .  .  500  I. 
fur  quoi  on  a  payé  celle  de . 396  1. 

Pour  faire  cette  Soultraftion ,  il  faut  dire  :  qui  de  o  paie  6, 
«ela  ne  fe  peut;  j’emprunte  un  fur  le  5,  qui,  joint  au  o, 
fait  10 ,  &  je  dis  :  qui  de  10  paye  6 ,  relie  4  ;  je  pofe  4  au 
delfous  du  6  ,  enfuite  je  dis  :  qui  de  9  paye  9,  relie  rien  : 
je  pofe  zéro  pour  exprimer  ce  rien  au  delfous  du  9.  Re¬ 
marquez  que  je  dis:  qui  de  9  paie  9,  au  lieu  de  dire  paie 
zéro  ,  parce  que  ce  fécond  zéro  ne  vaut  plus  que  9  ,  en 
ayant  ôté  une  dizaine  ,  pour  que  le  premier  zéro  ait  valu  10. 
Enfin,  je  dis  :  qui  de  4  paie  3,  relie  1,  que  je  pofe  au 
delfous  du  5;  ces  trois  chiffres  ,  qu’on  vient  de  pofer  au 
delfous  des  autres  ,  font  voir  la  fomme  qui  relie  à  payer. 
Remarquez  que  j’ai  dit  :  qui  de  4  paie  3  ,  au  lieu  de  dire  * 
qui  de  s  paye  3  ,  parce  que  ce  5  ne  vaut  plus  que  4 ,  ayant 
emprunté  fur  lui  une  dizaine  pour  donner  valeur  aux  zéros. 

Figure  de  l’opération  :  500  1. 

396 


104 


Soustraction  par  livres  &  fols: 

on  doit  350  1.  is  f. 

on  a  payé  096  1.  12  f. 


Pour  faire  cette  Soullra&ion  je  commence  par  les  fous  , 
&  je  dis  :  qui  de  5  paie  2  ,  relie  3  ,  que  je  pofe  au  delfous 
du  2  ;  qui  de  1  paie  1  ,  relie  rien  :  ainli  je  n’écris  rien  au 
delfous  de  cet  1.  Au  lieu  de  cette  maniéré  d’opérer,  je 
puis  dire  encore,  qui  de  15  paie  12  ,  relie  3.  Je  palfe  en- 
fuite  aux  livres,  &  je  dis ,  parlant  du  zéro  qui  ell  au-deffus 
du  6  :  qui  de  10  paie  6,  relie  4,  je  le  pofe  au  deflous  du 
6;  enfuite  au  lieu  de  dire  :  qui  des  paie  9,  je  dis  :  qui  de 
4  Paie  9,  parce  que  ce  5  ne  vaut  plus  que  4,  en  ayant  pris 
une  dizaine  pour  faire  valoir  10  au  zéro;  qui  de  4  paie  9, 
cela  ne  fe  peut  :  j’emprunte  une  dizaine  fur  le  3  qui  pré¬ 
cédé  &  qui  fait  valoir  14  au  4 ,  &  je  dis  :  qui  de  14  paie  9  , 
relie  5  ,  je  le  pofe  au  delfous  du  9;  je  palfe  enfuite  à  la 
derniere  figure  ,  qui  ell  3  ,  mais  qui  ne  vaut  plus  que  2  , 
parce  que  j’en  ai  emprunté  une  dizaine,  &je  dis:  qui  de  4 
paie  2 ,  relie  rien  ,  &  je  ne  pofe  rien. 

Figure  de  l’opération  :  350  I.  15  f. 

296  12 
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Sou sthacti on  par  livres  &  fous  ,  mais  dans  laquelle 
les  fous  qui  font  dûs  fe  trouvent  en  nombre  inférieur  aux 
fous  qui  ont  été  payés: 

on  doit  175  1.  14  f* 

on  a  payé  89  1.  19  f. 


Combien  refte-t-il  à  payer  ? 

Pour  faire  cette  opération, je  commence  par  les  fous;  je 
dis  :  qui  de  14  paie  19,  ne  peut  ;  alors  j’emprunte  fur  les 
livres  une  livre  ,  qui  vaut  vingt  fous,  &  l’ajoutant  aux  14, 
je  dis  ,  20  &  14  font  34  ;  qui  de  34  ôte  19,  relie  15  ;  je 
pofe  15  au  deflbus  des  fous  :  je  pafl'e  aux  livres,  &  au  lieu 
de  dire,  qui  de  s  ôte  9,  je  dis  :  qui  de  4  ,  parce  que  j’ai 
emprunté  une  livre  fur  ce  5  ;  qui  de  4  ôte  9  ,  ne  peut  ; 
j’emprunte  une  dizaine  fur  le  7  ,  &  la  joignant  au  4,  cela 
fait  14,  &  je  dis:  qui  de  14  ôte  9,  relie  5  ;  je  le  pofe  au 
deffous  du  9  :  je  continue ,  &  au  lieu  de  dire  qui  de  7,  je 
dis  :  qui  de  6,  par  la  même  raifon  que  ci-deffus  ;  qui  de  6 
paie  8  ne  peut,  j’emprunte  l’unité  qui  précédé,  laquelle  , 
jointe  au  6  ,  vaut  16 ,  &  je  dis  :  qui  de  16  ôte  8  ,  relie  8  ; 
je  le  pofe  ,  &  ces  deux  chiffres  pofés ,  font_  la  fomme  qui 
/  relie  à  payer. 

Figure  de  cette  opération,  175  1.  14  f- 

89  19 


relie  à  payer  85  15 


Soustraction  par  livres,  fous  &  deniers. 

on  doit  14S0  !•  15  f.  6  d. 

on  a  payé  600  1.  12  f.  9  d. 


Combien  relle-t-il  à  payer  ? 

Pour  faire  cette  Soultraétion  ,  je  commence  par  les  de¬ 
niers  ,  &  je  dis  :  qui  de  6  deniers  paie  9 ,  ne  peut  ;  j’em¬ 
prunte  un  fol  fur  le  fol  qui  précédé  immédiatement  les  de- 
niers  ;  &  comme  ce  fol  vaut  12  deniers  ,  je  dis:  12  &  6 
font  18  ;  qui  de  18  paie  9,  relie  9  :  je  pafTe  aux  fous  ,  & 
au  lieu  dedire:qui  de  15  paie  12,  jedis:quide  14  paiera, 
relie  2  ,  parce  que  j’ai  emprunté  un  fol  fur  la  ligure  5  » 
je  pofe  ce  2  au  delfous  du  2  qui  elt  au  deflus ,  6 1  je  viens 
aux  livres,  difant  :  qui  de  zéro  paie  zéro,  relie  zéro;  qui 
de  5  paie  zéro,  relie  5 ,  je  pofe  ce  s  au  deffous  du  fécond 
zero;enfuite  qui  de  4  paye  6,  ne  peut:  j’emprunte  l’unité 
qui  précédé,  &  l’ajoutant  au  4  ,  je  dis:  qui  de  14  paie 6, 
relie  8,  que  je  pofe  au  deffous  du  6  ,  qui  ell  au  deflus,  il 
relie  ainfià  payer  850  1.  2  f.  9  d* 
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Figure  de  cette  opération 
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1450  1.  15  f.  6  d. 

600  12  9 


850  2  9 


Pour  avoir  la  preuve  que  la  Souftra&ion  eft  bien  faite  ,  on 
n’a  qu’à  faire  l’addition  de  la  fomme  qu’on  a  payée ,  &  d* 
celle  qui  refte  à  payer;  &  fi  le  produit  de  ces  deux  fommes 
eft  le  même  que  la  fomme  que  l’on  devoir,  c’eft  une  preuve 
certaine  que  la  Souftraftion  eft  bien  faite.  On  n’a qu’à  prendre 
l’exemple  fur  l’opération  précédente  ,  &  additionner  600  1. 
12  f.  9  d.  avec  850 1.  2  f.  9  d.  &  on  trouvera  que  le  produit 
fera  1450  1.  15  f.  6  d. 

600  1.  12  f.  9  d.< 
850  2  9 


1450  is  6 


On  fuppofe  ici  que  celui  qui  veut  faire  une  Souftraélion 
fait  l’addition  ,  &  conféquemment  il  fait  que  lorfqu’on  ad¬ 
ditionne  des  deniers,  &  que  le  nombre  des  deniers  excede 
celui  de  12  deniers ,  il  faut  les  réduire  en  fous ,  &  les  rete¬ 
nir,  pour  être  mis  à  la  colonne  des  fous  ;  que  ce  qui  eft  ait 
deflous  de  12  deniers, doit  être  porté  à  la  colonne  des  de¬ 
niers:  il  doit  favoir  pareillement  qu’il  en  eft  de  même  des 
fous,  lorfqu’ils  forment  des  livres  ;  qu’on  doit  alors  les  rete¬ 
nir  ,  pour  être  portés  à  la  colonne  des  livres,  &  mettre  à 
celles  des  fous  le  nombre  des  fous  qui  eft  au  deiïus  de  20, 
ou  de  la  livre. 

STELLI  ON  A  T.  On  appelle  ainfi  le  crime  de  celui  qui 
vend  ou  engage  les  immeubles  qui  ne  lui  appartiennent  pas  , 
ou  qui  les  hypotheque  comme  francs  &  quittes,  quoiqu’ils 
•ne  le  foient  pas,  ou  qui  les  vend  comme  étant  propriétaire 
de  la  totalité  ,  quoiqu’il  ne  le  foit  que  d’une- partie.  Ce 
crime  fe  pourfuit  ordinairement  par  la  voie  civile  ,  c’eft-à- 
dire,  que  le  créancier  pourfuit  en  Juftice  le  Stellionataire , 
&  le  fait  condamner  ,  ou  à  racheter  la  rente  ,  ou  à  rendre 
ce  qu’il  a  reçu ,  &  il  le  fait  en  même-temps  condamner  par 
corps  comme  Stellionataire. 

STERILITE  des  femmes.  Les  Remedes  à  ce  mal  font 
les  mêmes  que  ceux  qu’on  met  en  ufage  pour  les  pâles 
couleurs  &  les  fleurs  blanches.  Voyez  ces  articles. 

STOMACHIQUES.  Remede.  Leur  effet  eft  de  corri¬ 
ger  &  d’adoucir  les  aigreurs  ,  de  faciliter  la  digeftion  ,  de 
réveiller  l’appétit,  de  diiïiper  les  vents  &  les  gonflements, 
les  maux  de  coeur,  les  dépôts,  les  langueurs,  les  indigef- 
tions  ,  douleurs  &  coliques  d’eftomac  ,  &  dans  toutes  les 
maladies  qui  proviennent  de  la  foiblefle  de  cette  partie. 
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Payez  Vin  d’abfynthe  ,  au  mot  Abfynthe.  Elixir  de  proprié- 
Toiuïre  digeftive. 

STORAX,  Gomme  réfineufe.  Le  meilleur  eft  celui  qui 
vient  de  la  Syrie  &  de  la  Cilicie  :  il  doit  être  net ,  mollafTe , 
gras  ,  d’une  odeur  agréable  &  aromatique.  Il  eft  chaud  , 
céphalique  &  nervin  ;  il  fortifie  le  cerveau,  &  remédie  au» 
catarres  &  aux  vertiges  par  la  feule  fumigation  :  on  le  donne 
intérieurement  contre  la  toux  &  la  raucité. 

SUBROGATION  en  matière  de  créance.  Il  y  en  a 
de  deux  fortes.  i°.  La  conventionnelle  :  c’eft  un  contrat  par 
lequel  le  créancier  transféré  fa  créance  au  profit  d’une  tierce 
perfonne  ,  c’eft-à-dire  ,  que  le  créancier  transféré  tous  fes 
droits  à  celui  qui  lui  fait  le  payement  de  la  dette,  &  cela 
fans  la  permillion  du  débiteur.  Cette  Subrogation  eft  une 
vraie  celïion  ou  tranfport. 

La  Subrogation  légale  :  c’eft  la  Loi  qui  fait  cette  Sub¬ 
rogation  en  faveur  de  celui  qui  paie  les  créanciers  ;  en  forte 
qu’en  vertu  de  la  feule  déclaration  que  fait  le  débiteur  dans 
la  quittance  de  rembourfement ,  que  les  deniers ,  dont  le 
payement  eft  fait  /proviennent  d’un  tel,  il  fe  fait  une  tranf- 
mifîïon  de  tous  les  droits  des  créanciers  rembourfés  en  la 
perfonne  du  nouveau  créancier  qui  a  prêté  fes  deniers. 
Cette  forte  de  convention  eft  une  vraie  Subrogation. 

SUBSTITUTION.  On  entend  ordinairement  par  ce 
terme  une  dilpofition  de  derniere  volonté,  par  laquelle  on 
l'ubftitue  un  tel  à  l’héritier  inftitué ,  au  cas  qu’il  ne  fe  porte 
pas  héritier.  Cette  Subftitution  a  lieu  dans  les  Pays  de 
Droit  Écrit ,  où  les  inftitutions  d’héritier  font  néceilaires 
pour  la  validité  des  teftaments;  mais  en  Pays  Coutumier, 
où  les  inftitutions  ne  valent  que  comme  des  legs  univer- 
fels,  ces  fortes  de  Subftitutions  (appellées  Vulgaires) n’ont 
lieu  que  pour  fubroger  les  fubftitués  au  lieu  &  place  des 
légataires  univerfcls,  en  cas  que  ceux-ci  ne  puilTent  pas 
accepter  le  legs.  11  y  a  plufieurs  fortes  de  Subftitutions ,  qu’il 
feroit  trop  long  de  rapporter  ici.  Les  plus  ordinaires  font 
la  Subftitution  direéte;  par  cette  Subftitution,  le  teftateur 
transféré  directement  les  biens  de  la  fucceflion,  de  fa  per¬ 
fonne  en  celle  du  Subftituéton  peut  fubftituer  directement 
autant  de  perfonnes  que  l’on  veut.  La  Subftitution  fidéi- 
commiflaire  eft  celle  par  laquelle  un  homme  charge  fon  hé¬ 
ritier  teftamentaire  ou  ab  intefiat,  de  rendre  toute  la  fuc- 
ccfiion  ou  partie  d’icelle  à  quelqu’un  après  le  décès  de 
l’héritier.  Dans  cette  Subftitution  ,  le  fubftitué  fuccede  à 
celui  qui  eft  chargé  de  la  reftitndon  du  fidéi-commis  :  cette 
forte  de  Subftitution  emporte  prohibition  abfolue  d’aliéner, 
ni  engager ,  pendant  tout  le  temps  qu’il  y  a  des  degrés  fui- 
vants  des  perfonnes  fubftituées  qui  ont  efpérance  d’être 
appellées  à  la  Subftitution.  L’Ordonnance  d’Orléans  réduit 
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à  deux  degrés,  l’inftitution  non  comprife,  les Subftitutions 
contractuelles  ou  teftamentaires ,  le  tout  lorfque  les  deux 
degrés  ont  été  effectivement  remplis;  &  celles  faites  avant 
l’Ordonnance,  ont  été  réduites  à  quatre  par  l’Ordonnance 
de  Moulins. 

SUCCESSION.  Il  y  en  a  de  deux  fortes ,  la  teftamen- 
taire  &  la  légitime.  La  teftamentaire  eft  déférée  par  tefta- 
ment  à  l’héritier  inltitué  :  elle  a  lieu  en  Pays  de  Droit 
Écrit,  mais  non  en  Pays  Coutumier ,  où  on  ne  reconnoît 
d’héritier  que  ceux  du  fang.  La  Succeflion  légitime  eft  celle 
qui  eft  déférée  parla  feule  difpofition  de  la  Loi  aux  héri¬ 
tiers  :  elle  n’a  lieu  en  Pays  de  Droit  Écrit,  que  quand  ce¬ 
lui  duquel  il  s’agit  eft  décédé  fans  avoir  fait  de  teftament, 
ou  Iorfqu’il  en  a  fait  un  qui  eft  ou  nul ,  ou  qui  a  été  enffé. 
En  Pays  Coutumier  on  n’y  reconnoît  que  l’héritier  du  fang, 
&  l’inftitution  d’héritier  n’y  peut  valoir  que  comme  legs 
univerfel.  Dans  la  Succeflion  légitime,  &  félon  le  Droit 
Ecrit,  il  y  a  trois  ordres  d’héritiers  :  itt.  les  defeendants, 
c'eft-à-dire  ,  les  enfants  en  quelque  degré  qu’ils  foient, 
lefquels  fuccedcnt  par  tête  à  leur  pere  &  mere  &  autres 
amendants;  &  lorfqu’ils  font  en  degré  inégal,  ils  leur  fuc- 
cedent  par  fouche. 

20.  Les  afeendants  qui  font  les  peres  &  meres,  aïeux  & 
aïe*ules,  lefquels,  au  défaut  de  defeendants  du  défunt,  lui 
fuccedcnt  à  l’exdufion  des  collatéraux  :  cependant  les  frè¬ 
res  &  feeurs  du  défunt  font  admis  avec  les  pere  &  mere. 

3°.  Les  collatéraux  fucce'dcnt  au  défaut  de  defeendants; 
mais  dans  ce  cas ,  les  frères  &  feeurs  joints  par  le  double 
lien,  c’eft-à-dire,  étant  du  côté  paternel  &  maternel  .font 
préférés  à  ceux  qui  ne  font  joints  que  par  un  de  ces  côtés; 
de  plus ,  les  enfants  de  freres  &  fœurs  viennent  encore  à 
la  Succeflion  de  leur  oncle  ou  tante  par  repréfentation. 

En  Pays  Coutumier  les  chofcs  s’arrangent  différemment; 
on  y  diftingue  trois  fortes  de  Succefftons  légitimes  i°  En 
ligne  directe  defeendante  :  cette  Succeflion  fe  déféré  aux 
enfants  &  aux  autres  defeendants  par  égales  portions,  à 
l’exception  du  droit  d’aineffe  pour  les  fiefs;  &  la  repié- 
fentation  y  a  lieu  à  l’infini. 

eQ.  En  ligne  direéte  afeendante  :  elle  fe  déféré  aux  pere 
&  "mere  ,  aïeul  &  aïeule,  &  autres  afeendants  du  défunt, 
lefquels  excluent  tous  les  collatéraux  de  la  Succeflion  de 
leurs  enfants,  même  les  freres  &  fœurs  du  défunt,  pour 
les  meubles,  acquêts  &  conquêts  immeubles;  à  l’égard  des 
propres ,  ils  n’y  fucccdent  point ,  à  moins  que  ce  ne  fuffent 
des  immeubles  qui  leur  euffent  été  donnés  par  leur  pere 
&  mere  en  avancement  d’hoirie. 

3°.  En  ligne  collatérale,  qui  a  lieu  au  défaut  des  dcl- 
c«ndants  &  afeendants  ;  celle-ci  le  défcrc  au  plus  proche 

Y  i. 
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des  collatéraux,  lequel  exclut  le  plus  éloigné  :  déplus, 
la  repréfentation  n’a  point  lieu  dans  cette  forte  de  Succef- 
(ion  ,  excepté  quand  les  enfants  des  freres  &  des  fœurs 
viennent  avec  leur  oncle  &  tante  à  la  Succeflion  de  leur 
oncle  ou  de  leur  tante. 

4°.  Les  freres  &  fœurs,  même  ceux  qui  ne  le  font  que 
du  côté  paternel  ou  maternel,  fuccedent  à  leurs  freres  & 
fœurs  conjointement  &  également. 

5°.  Les  propres  appartiennent  à  ceux  qui  font  parents 
du  défunt  du  côté  duquel  ces  héritages  lui  font  parvenus , 
quoiqu’il  y  ait  d'autres  parents  qui  foient  plus  proches  au 
défunt  d’un  autre  côté. 

6°.  Dans  cette  Succelïion  les  femelles  ne  fuccedent  point 
aux  fiefs  en  pareil  degré  :  il  faut  obferver  que  lorfque  le 
prédécédé  des  conjoints  n’a  lailfé ,  ni  defcendants ,  ni  af- 
cendants,  ni  collatéraux,  le  furvivant  lui  fuccede  à  l’ex- 
clufion  du  fifc. 

Il  faut  obferver  que  par  le  moyen  de  la  repréfentation, 
des  héritiers  plus  éloignés  en  degré  viennent  avec  des  hé¬ 
ritiers  plus  proches  à  la  Succelïion  du  défunt ,  en  forte  que 
les  plus  éloignés  ne  font  pas  exclus  par  les  plus  proches  , 
parce  qu’ils  fuccedent  par  repréfentation  de  ceux  defquels 
ils  defcendent  :  ainfi  les  petits  fils,  au  défaut  de  leur  pere 
décédé ,  fuccedent  à  leur  aïeul ,  avec  leurs  oncles  fils  du  dé¬ 
funt.  Pareillement  les  petits  neveux  fuccedent  à  leur  bi- 
faïeul  avec  leurs  grands  oncles  :  cette  repréfentation  a  lieu 
en  ligne  direéte  à  l’infini;  mais  en  ligne  collatérale  elle 
n’eft  admife  qu’en  faveur  des  neveux  &  nieces,  quand  ils 
concourent  avec  un  oncle  ou  une  tante;  car  ils  leur  fucce¬ 
dent  par  repréfentation  de  leur  pere  ou  de  leur  mere,  quoi¬ 
qu’ils  foient  plus  éloignés  en  degrés  que  leurs  oncles  ou 
tantes  avec  qui  ils  fuccedent.  Hors  ce  cas,  les  collatéraux 
fuccedent  par  têtes  &  non  point  par  fouches  ;  en  forte  que- 
le  plus  (proche  exclut  toujours  le  plus  éloigné,  ce  quia 
même  lieu  entre  les  neveux  de  plufieurs  freres  ou  fœurs, 
îorfqu’ils  fuccedent  à  leur  oncle  ou  t\  leur  tante  de  leur 
chef,  c’eft-à-dire,  qu’ils  ne  concourent  point  à  fa  Succef¬ 
lion  avec  une  autre  oncle  ou  tante,  &,  en  ce  cas,  ils  par¬ 
tagent  tons  également  &  par  tête. 

Cette  difpofition  du  Droit  Romain  eft  fuivie  dans  la  Cou¬ 
tume  de  Paris  &  dans  la  plupart  des  autres  Coutumes. 

Tout  héritier  peut  renoncer  à  une  Succelïion  direéte  ou 
collatérale,  ouverte  à  fon  profit,  pourvu  que  les  chofes 
foient  entières,  c’eft-à-dire,  qu’il  ne  fe  foit  point  immifeé 
dans  les  biens  de  la  Succelïion  ,  &  n’ait  fait  aucun  àéte  d’hé¬ 
ritier.  L’héritier  préfomptif  en  ligne  direéte  peut  être 
pourfuivi  pour  prendre  qualité,  jufqu’à  ce  qu’il  ait  Fai t  fa 
renonciation  en  Juftice  ou  pardevant  Notaire;  mais  l’héri- 
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tier  en  ligne  collatérale  n’eft  terni  que  de  faire  lignifier  aux 
Créanciers  héréditaires  une  fimple  déclaration  qu’il  n’eft 
point  héritier,  pour  faire  cefter  leurs  pourfuites. 

Le  partage  d’une  Succefiion  a  lieu  entre  co-héritiers,  à 
l’effet  que  chacun  d’eux  ait  la  part  &  portion  des  biens  de 
la  Succefiion  qui  lui  doit  appartenir.  Dans  les  partages,  les 
meubles  fe  règlent  fuivant  la  loi  du  domicile  ,  mais  le  par¬ 
tage  des  immeubles  fe  doit  faire  conformément  aux  Cou¬ 
tumes  des  lieux  où  font  fitués  les  héritages  qu’on  veut  par¬ 
tager;  le  partage  doit  être  fait  devant  le  Juge  du  lieu,  où 
eft  décédé  celui  du  bien  duquel  il  s’agit 

Les  fra-ix  ,  faits  pour  parvenir  au  partage ,  doivent  tomber 
fur  tous  les  co-héritiers ,  à  proportion  de  la  part  d’un  cha¬ 
cun  dans  la  Succefiion. 

SUCRE(le)  eft  le  fuc  d’un  efpece  de  rofeau  qui  croît 
dans  les  Indes  &  dans  les  Ifles  Antilles.  On  éerafe  ces  can- 
i  nés  avec  des  rouleaux,  &  il  en  découle  un  fuc  que  l’on 
fait  bouillir  plufieurs  fois,  &  que  l’on  écume  après  l’avoir 
fait  pafter  par  une  leffive.  Le  plus  beau  Sucre  eft  celui  qui 
a  été  le  plus  clarifié;  c’eft  le  plus  blanc,  le  plus  dur,  le 
plus  luifant.  La  caffbnade  ou  caftonade,  eft  le  Sucre  qui 
n’a  pas  été  dépuré  ou  clarifié,  ni  mis  en  pains  :  elle  fucre 
mieux  que  le  Sucre  même,  fur-tout  pour  les  confitures  ;  la 
plus  blanche  eft  la  meilleure.  Le  Sucre  candi  eft  celui  qui 
a  été  réduit  en  forme  de  criftaux.  Le  Sucre  non  rafiné  eft 
plus  falutnire  pour  les  affrétions  du  poumon.  Le  fréquenc 
ufage  du  Sucre  eft  nuifible,  parce  qu’il  eft  fermentatif.  Le 
bon  Sucre  doit  être  dur  ,  fonnant,  léger,  &  d’un  doux 
agréable. 

Maniéré  de  clarifier  le  Sucre. 

Ceux  qui  ne  confifent  que  quatre  à  cinq  livres  de  Sucre 
à  la  fois,  peuvent  le  clarifier  de  la  maniéré  fuivante.  Fai¬ 
tes  fondre  votre  Sucre  avec  de  l’eau  bien  claire,  &  met- 
tez-le  fur  le  feu  avec  du  blanc  d’œuf  fouetté  :  quand  il 
vient  à  bouillir,  &  qu’il  s’enfle  prêt  à  répandre ,  verfez-y 
un  peu  d’eau  froide  pour  le  faire  rabaiffer;  lorfque  la 

i  fécondé  fois  il  vient  à  s’élever,  ôtez-le  de  deftus  le  feu, 
&  le  Jaiftez  repofer  environ  un  quart  d’heure,  pendant  le¬ 
quel  il  s’abaiiïe  ,  &  ôtez  doucement  avec  l’écumoire  la 
crade  noire  qui  eft  au-deffus;  enfuite  paftez-le  au  travers 
d’une  ferviette  blanche  mouillée,  &  il  eft  clarifié. 

On  fait  plufieurs  fortes  de  cuiflons  de  Sucre. 

1°.  Cuiflon  du  Sucre  à  lifté.  On  connoît  qu’il  eft  à  lifté 

Ilorfqu’en  trempant  le  bout  du  fécond  doigt  dedans  le  Sucre 
clarifié,  &  l’appliquant  enfuite  fur  le  pouce,  &  les  ouvrant 
aufii-tôt  un  peu,  il  fe  fait  de  l’un  à  l’autre  un  petit  filet  qui 
|fe  rompt  d’abord,  &  qui  refte  en  goutte  fur  le  doigt. 
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a0.  A  perlé.  La  cuiflon  eft  telle  lorfqu’en  faifantlemême 
eflai ,  &  en  réparant  les  deux  doigts ,  le  filet  qui  fe  fan  fe 
maintient  de  l’un  à  l’antre.  , 

3°.  A  fouillé.  C'eft  lorfque  le  Sucre  ayant  cuit  quel- 
qu’autres  bouillons,  &  qu’en  fouillant  au  travers  des  trous 
de  l’écumoire,  après  l’avoir  fecouée  fur  le  bord  de  la  poê¬ 
le  il  en  fort  comme  des  étincelles  ou  petites  bouteilles. 

4°.  A  la  plume.  C’eft  lorfqu’après  quelqu’autres  bouil¬ 
lons,  &  faifant  le  même  eflai,  il  en  fort  de  plus  groffes  & 
de  plus  longues  bouteilles  qui  fe  tiennent  enfemble. 

50.  a  cafTé.  Lorfqu’ayanc  trempé  votre  doigt  dans  le  Su¬ 
cre,  après  l’avoir  mouillé  dans  l’eau,  &  le  îeplongeant 
promptement  dans  cette  même  eau,  vous  en  détachez  le 
Sucre  avec  les  deux  autres  doigts,  &  que  le  Sucre  fe  cafle 
avec  un  petit  bruit. 

6°.  Au  caramel.  C’eft  la  derniere  cuiflon,  &  on  connolt 
qu’elle  <?ft  telle,  lorfqu’en  mettant  le  Sucre  fous  la  dent, 
il  fe  cafle  &  craque  nettement  fans  s’y  attacher: il  faut  ob- 
ferver  le  moment  où  il  eft  parvenu  à  cette  derniere  cuif- 
fon  ,  autrement  il  brûleroit. 

Sucre-d’orge.  Maniéré  de  le  faire.  Faites  bouillir  de 
Forge  dans  de  l’eau  pour  en  faire  une  décoétion;  paflez-la 
à  l’étamine ,  prenez  de  cette  décoftion  que  vous  mettrez 
avec  le  Sucre  clarifié  :  faites-le  cuire  jufqu’à  ce  qu  il  loit 
venu  au  caramel  ;  alors  ôtez-le  de  deflus  le  feu ,  laiffez  ra- 
baiffer  le  bouillon,  verfez-le  fur  la  pierre  de  marbre  que 
vous  aurez  huilée  avec  de  l’huile  d’olive,  empêchant  qu  il 
ne  coule  en  bas,  ou  fur  un  plat  d’argent  ou  autre ,  au  dé¬ 
faut  de  marbre  :  à  mefure  que  le  Sucre  fe  refroidira  & 
durcira,  coupcz-le  par  petits  morceaux,  &  filez-le  de  la 
longueur  que  vous  voudrez,  pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

S  U  C  S  ou  Jus  des  plantes.  Maniéré  de  les  tirer.  i°.  Avant 
que  de  les  exprimer ,  on  doit  lailfer  quelques  heures  la  plante 
pilée  en  digeftion  :  c’eft  le  moyen  d’en  tirer  plus  de  Suc. 
20.  Après  avoir  pilé  dans  un  mortier,  les  herbes ,  fleurs , 
fruits  ou  femences,  on  doit  les  mettre  dans  une  toile  for- 
te  &  les  exprimer  avec  les  mains,  ou  entre  deux  platines 
de*  fer  ou  de  bois;  puis  on  laifl'e  raffeoir  ce  Suc  pendant 
quelque  temps;  quelquefois  même  on  l’expofe  au  foleil ; 
ii  ce  font  des  Sucs  vineux ,  on  verfe  doucement  &  par  in¬ 
clination  ce  qui  eft  le  plus  clair ,  &  on  le  garde  tel.  On 
doit  faire  chauffer  les  plantes  vifqueufes,  comme  le  pour¬ 
pier  ,  la  bourrache ,  pour  pouvoir  plus  facilement  en  urer 
le  Suc.  On  doit  arrofer  celles  qui  lont  peu  fucculcntes, 

d’une  liqueur  appropriée.  _  . 

SUDORIFIQUES,  (remedes)  Leur  effet  eft  de  rani¬ 
mer  la  circulation  du  fang,  &  d’ouvrir  la  tranlpiration  .  ils 
conviennent  dans  toutes  les  maladies  provenant  de  1  épait- 
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fiffement  qui  s’eft  fait,  faute  de  tranfpiration  dans  le  fang; 
telles  que  la  pleuréfie,  les  rhumathifmes  univerfels ,  la  1  cia- 
tique,  les  coliques,  les  vomilTements  dans  les  fievres  con¬ 
tinues,  malignes,  pourpreufes,  la  petite  vérole ,  rougeole, 
éréfipele,  &  toutes  celles  où  les  levains  impurs  font  con¬ 
fondus  dans  le  fang.  Voyez  Poudre  &  Potion  fudoritique. 

Aufli-tôt  que  le  malade  aura  pris  le  Sudorifique,  on  le 
couvrira  foigneufement ,  &  il  fe  tiendra  tranquille  fans  fe 
découvrir:  lorfqu’il  commencera  à  fuer,  on  lui  donnera 
un  bouillon  dans  lequel  on  exprimera  le  jus  d’un  demi-ci¬ 
tron,  fi  on  en  peut  avoir;  on  doit  entretenir  fa  fueur  pen¬ 
dant  cinq  ou  fix  heures,  ou  pour  le  moins  jufqu’à  ce  qu’elle 
commence  à  devenir^Iuante  &  froide,  ou  qu’on  s’apper- 
çoive  de  quelque  palpitation  de  cœur  ou  foibtelfe  :  alors  on 
changera  le  malade  de  linge ,  &  on  lui  fera  prendre  un 
bouillon.  Pendant  la  fueur,  s’il  fe  plaint  d’une  efpece  de 
langueur,  on  lui  donnera  de  temps  en  temps  une  cuillerée 
de  vin  ,  ou  de  la  gelée. 

Si  le  malade  ne  guérit  point  après  les  premières  fuenrs, 
on  réitérera  tous  les  jours ,  ou  de  deux  jours  l’un  ,  le  même 
Sudorifique;  ce  qui  n’empêche  pas  que  dans  les  intervalles, 
on  ne  faigne  &  on  ne  purge  le  malade.  Voyez  Pleuréfie. 

A  l’égard  du  régime  de  vivre  dans  l’ufage  des  Sudorifi¬ 
ques,  il  dépend  des  différents  genres  de  maladies. 

Sudorifique  pour  la  gnérifon  des  fievres  avec  frif- 
fon.  Il  faut  que  le  malade  ,  une  heure  avant  l’accès ,  fe  mette 
au  lit  bien  chaudement,  fans  chcmife  &  enveloppé  dans  un 
drap  :  il  boira  demi-fetier  detifane  tiede;  on  lui  mettraaux 
pieds  une  bouteille  de  terre  de  deux  pintes  pleine  d’eau 
chaude,  mais  que  la  main  puilfe  fouffrir;  on  lui  mettra aufli 
fous  chaque  ailfelle  une  bouteille  de  terre  de  pinte  pleine 
d’eau  chaude.  Dès  qu’il  fentira  venir  le  friflbn  ,  qu’il  boive 
un  demi-fetier  d’eau  tiede  ;  qu’il  demeure  dans  fa  fueur  pen¬ 
dant  tout  l’accès  :  après  cela,  on  l’effuiera;  on  lui  donnera 
un  bouillon ,  &  ,  une  heure  après  ,il  pourra  mangers’il  a  faim. 
Il  n’y  a  point  de  fievre  que  ce  remede  n’emporte  ,  s’il  eft 
réitéré  jufqu’à  trois  fois,  lorfqu’elle  n’a  pas  été  emportée 
à  la  première. 

Autre  Sudorifique.  Prenez  une  dragme  de  graine  de  lierre 
feche,  pulvérifez-la,  faites-la  inlufer  pendant  quelques  heu¬ 
res  dans  un  verre  de  vin  blanc ,  avalez  le  tout ,  &  vous  met¬ 
tez  au  lit:  ce  remede  excite  une  fueur  abondante,  quigué- 
rit  toutes  les  maladies  qui  fe  gnérilfent  par  la  fueur. 

Sudorifique  contre  les  rhumatiftnes ,  fciatiques,  &c, 
Frenez  des  bois  de  buis,  de  genévrier,  de  chacun  une  once 
ix.  demie;  de  la  rapure  de  bois  de  gayac,  fix  graqjpiu  faf- 
fafras  ,  trois  gros  ;  de  l’anis ,  un  gros  :  concafTez  lesüois  par 
petits  morceaux,  &  verfez  fur  le  tout  quatre  pintes  d’eau 
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bouillante  ,  le  lailTant  infufer  trente  heures  fur  les  cendres 
chaudes  dans  un  vaifteau  luté  avec  de  la  pâte.  La  dofe  eft 
de  deux  à  trois  verres  par  jour,  le  matin,  fur  le  foir,  & 
en  fe  couchant. 

Cette  tifane  eft  bonne  aulTi  contre  les  féroGtés,  &  pour 
faire  tranfpirer  les  humeurs  nuiGbles  ,  &  à  tous  ceux  qui  font 
menacés  d’apoplexie  ou  de  parai yfie  féreufe. 

En  général,  les  Sudorifiques  ne  conviennent  pas  aux  per- 
fonnes  qui  font  d’un  tempérament  trop  fec,  chaud  St  bilieux , 
à  celles  qui  ont  la  poitrine  foiblc  ,  ou  qui  font  amaigries  & 
extenuées ,  &  dans  toutes  les  maladies  caufées  par  un  fang 
bilieux  &  dépourvu  de  féroGté. 

On  met  encore  en  ufage  les  Sudorifiques  pour  faciliter 
feulement,  &  augmenter  la  tranfpiration  :  c’eit  dans  certai¬ 
nes  maladies,  telles  que  les  débilités  d’eftomac,  les  indigef- 
tions,  coliques,  envie  de  vomir,  cours  de  ventre  féreux: 
on  n’en  donne  au  malade,  le  matin  à  jeun,  que  la  moitié 
de  la  prife  du  Sudorifique. 

Les  Sudorifiques  ne  conviennent  point  aux  perfonnes  d’un 
tempérament  trop  fec,  chaud  &  bilieux;  à  celles  qui  ont 
la  poitrine  foible,  ou  qui  font  maigres,  ou  qui  fuent  ordi¬ 
nairement  de  foiblelïe,  ou  qui  ont  le  ventre  conftipé  ,  ou  à 
l’approche  des  réglés. 

SUIF.  Subftance  graifleufe  que  l’on  trouve  dans  le  corps 
des  animaux  qui  ont  des  cornes  (ou  qui  n’ont  point  les  pieds 
féparés  en  plufieurs  doigts)  aux  extrémités  des  mufcles  3c 
aux  membres  :  il  fert  à  faire  les  chandelles.  On  doit  l’éten¬ 
dre  fur  des  perches  aufli-tôt  qu’il  eft  forti  du  corps  de  l’ani¬ 
mal ,  &  le  faire  fondre  huit  jours  après,  &  non  plus  tard; 
le  laifter  refroidir  dans  des  terrines,  ce  qui  forme  une  ef- 
pece  de  pain  qui  s’endurcit,  mais  qui  fe  rompt  facilement. 
Le  bon  Suif  eft  fonnant,  forme  &  fec.  Voyez  Chandelle. 

SUPPOSITOIRE  (le)  eft  un  médicament  folide  de  la 
longueur  &  grolTeur  àpeuprèsdti  petit  doigt,  arrondi  &  fait 
prefque  en  pyramide  ,  que  l’on  introduit  dans  le  fondement , 
pour  faire  aller  à  la  felle  ceux  qui  ont  de  la  répugnance , 
ou  qui  ne  peuvent  pas  facilement  prendre  des  remedes. 
La  matière  ordinaire  des  Suppofitoires ,  eft  le  miel  commun 
cuit  en  une  confiftance  folide,  &  qui  fe  puifle  cafter  étant 
refroidi.  On  en  fait  aufli  avec  du  favon  coupé  en  petites  py¬ 
ramides,  puis  frotté  avec  du  beurre  falé. 

SURDITE.  Mettez  de  la  femence  d’anis  verd  dans  un 
réchaud  de  feu;  recevez  la  fumée  dans  l’oreille  avec  un  en¬ 
tonnoir,  &  réitérez  de  temps  en  temps;  ou  celle  de  tabac. 

Pour  la  Surdité  venue  par  catarre  :  broyez  deux  ou  trois 
feuillifMe  chardon  bénit,  mettez-les  dans  l’oreille  du  mala¬ 
de  ,  enroroe  de  tente ,  le  plus  avant  qu’il  fe  pourra  ;  couchcz- 
le  fur  le  côté  oppofé,  &  renouveliez  ce  remede  tous  les  jours. 
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Autre  remede.  Prenez  un  oignon  blanc,  fendcz-le  en  long 
pour  en  tirer  le  germe  ,  puis  raflemblez-Ie  &  attachez-le 
avec  du  fil,  rempliffez  le  vuide  d’huile  de  camomille,  & 
faites  cuire  l’oignon  dans  les  cendres  chaudes;  étant  cuit, 
preffez-le  entre  deux  alliettes,  &  inftillez  dans  l’oreille  le 
fuc  qui  en  proviendra.  Ou  bien,  prenez  du  jus  de  chou  & 
du  vin  ,  la  môme  quantité  ;  faites  chauffer  le  vin  ,  &  mettez- 
y  enfuite  le  jus  de  chou;  mêlez  bien  le  tout,  &  coulez  de 
cette  liqueur  dans  les  oreilles,  les  bouchant  enluite  avec 
du  coton. 

En  fait  de  remedes  contre  la  Surdité,  il  faut  qu’ils  foienc 
tiedes  &  non  froids,  &  il  n’en  faut  point  appliquer  de  nou¬ 
veau,  que  l’oreille  ne  foit  nettoyée  du  précédent.  Quand 
on  a  inftillé  la  liqueur,  il  faut  boucher  l’oreille  avec  du  co-> 
ton  mufqué;  car  il  eft  fort  bon  contre  la  Surdité. 

Surdité  &  bourdonnement  d’oreilles.  Introduifezdans 
l’oreille  le  petit  bout  d’une  pipe  à  tabac,  &  tirez  par  le  gros 
bout,  ou  le  pot,  l’air  qui  eft  dans  l’oreille.  Epb.d'All. 

SUREAU.  Arbriffeau  de  moyenne  hauteur,  qui  croît 
dans  les  lieux  ombrageux  &  dans  les  vallons  :  fes  branches 
font  couvertes  d’une  double  écorce,  &  contiennent  une 
moelle  blanche  ;  fes  fleurs  font  faites  en  rofettes  ;  fes  fruits , 
ou  baies ,  font  noirs  étant  mûrs ,  6t  pleins  d’un  fuc  rouge  fon¬ 
cé.  Les  fleurs  de  Sureau  font  émollientes  &  anodines  ;  cui¬ 
tes  dans  du  lait,  &  appliquées  en  cataplafme,  elles  guérif. 
fent  la  goutte;  prifes  intérieurement,  elles  excitent  la 
fueur  :  les  baies  font  fort  bonnes  pour  la  diftenterie;  elles 
font  fudorifiques  :  la  fécondé  écorce ,  prife  en  infuiion  , 
purge  les  humeurs  de  l’hydropilie  :  l’huile  de  cette  écorce 
guérit  les  brûlures. 

S  U  R  G  E  O  N  S  on  D  R  A  G  E  O  N  S.  (les)  On  appelle  ainfî 
les  rejettons  d’une  plante,  lorfqu’ils  n’ont  point  de  racines* 
On  ne  doit  point  les  féparer  de  leur  pied  ;  car  ils  ne  repren¬ 
nent  que  là  :  on  s’en  fert  feulement  pour  renouveller  ce 
môme  pied. 

SYCOMORE.  Arbre  qui  croît  en  Syrie.  On  le  cultive 
en  France;  tout  fon  mérite  eft  fa  beauté  :  fa  feuille  reffem- 
ble  à  celle  du  mûrier;  fon  bois  eft  tendre  &  jette  du  lait:  il 
vient  fort  vîte  &  fait  un  beau  couvert  ;  on  l’éleve  de  boutures. 

SYNCOPE,  (tomber  en)  C’eft  éprouver  une  défail¬ 
lance  de  cœur.  La  Syncope  fe  manifefte  par  la  pâleur, une 
fueur  froide ,  la  perte  de  la  connoiffance  :  elle  vient  ordi¬ 
nairement,  ou  d’une  extrême  frayeur,  ou  d’un  grand  épui- 
fement ,  ou  d’avoir  perdu  beaucoup  de  fang.  Le  remede , 
c’eft  de  jetter  de  l’eau  froide  avec  roideur  au  virage  de  la 
perfonne  qui  fe  trouve  mal,  de  la  coucher  fur*l£  dos,  de 
lui  donner  de  l’air  en  defferrant  fes  habits,  de  lui  frotter 
le  nez  &  les  tempes  avec  du  vinaigre,  ou  de  l’eau  de  la- 
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vande,  de  Hongrie;  de  lui  faire  avaler  un  gros  de  thériaque 
dans  du  vin.  Voyez  Défaillance  &  maux  de  cœur. 

SYROP.  Liqueur  d’une  co'nfiftance  un  peu  épaiffe  & 
d’un  goût  agréable  ,  qu’on  a  extraite  des  eaux ,  ou  des  fucs, 
ou  des  herbes,  &  cuite  &  affaifounée  avec  du  fucre.  Les 
différentes  fortes  de  Syrops  font  en  grand  nombre  :  en  voici 
quelques-uns  des  plus  ufités,  avec  la  maniéré  de  les  faire. 

S  y  r  o  p  de  capillaire.  Prenez  fix  onces  de  capillaires  ,  ré¬ 
cemment  cueillis  vers  la  fin  d’Avril,  &  des  plus  odorants; 
coupez-les  menu,  mettez-les  tremper  chaudement  dans  trois 
livres  d’eau ,  pendant  fix  ou  fept  heures  :  puis  faites  bouil¬ 
lir  finfufion  jufqu’à  diminution  de  la  quatrième  partie  ;  cou- 
Jez-la  avec  expreflîon,  mêlez-y  deux  livres  &  un  quart  de 
fucre  blanc ,  clarifiez  ce  mélange  avec  un  blanc  d’œuf ,  paffez- 
le  par  un  linge  ,  &  faites-le  cuire  jufqu’à  la  confiftance  de 
Syrop. 

On  en  prend  une  cuillerée,  dans  la  toux  &  les  maladie* 
de  la  poitrine. 

Syrop  de  pavot  blanc.  Coupez  par  petits  morceaux  deux 
livres  de  têtes  de  pavots  blancs,  nouvellement  cueillis,  & 
une  livre  de  têtes  de  noirs;  mettez-les  dans  un  pot  de  terre 
verniffé  ,  verfez  deffus  quatre  pintes  d’eau  de  fontaine  bouil¬ 
lante;  couvrez  le  pot,  lailfez  infufer  le  tout  pendant  vingt-qua¬ 
tre  heures,  puisfaites-le  bouillir  jul’qu’à  diminution  de  lamoi- 
tié  de  l’humidité  ;  coulez  la  décoftion  avec  forte  expreffion  , 
mêlez-y  trois  livres  de  fucre;  clarifiez  le  mélange  avec  un 
blanc  d’œuf,  &  faites  le  cuire  en  Syrop  par  un  feu  modéré. 

On  le  donne  dans  tous  les  cas  où  il  eft  befoin  d’alfoupir 
&  d’arrêter  le  mouvement  des  humeurs  ,  &  d’appaifer  les 
douleurs  :1a  dofe  eft  depuis  une  once  jufqu’à  dix  dragtnes. 

Syrop  de  mûres.  Ecrafez  des  mûres  de  jardin  dans  un 
mortier  ;  laiffez-les  macérer  fept  à  huit  heures  à  froid;  ex¬ 
primez  le  fuc  par  un  linge  fin  ;  mêlez  ce  fuc  avec  un  égal 
poids  de  fucre  ;  faites  cuire  ce  mélange  en  Syrop  :  on  en 
prend  une  cuillerée  dans  les  rhumes  &  les  maux  de  gorge. 

On  fait  de  la  même  maniéré  le  Syrop  de  l'raifes;  mais  on 
fait  dépurer  le  fuc  dans  une  bouteille  au  foleil  :  il  ré¬ 
jouit  le  cœur,  &  purifie  le  fang. 

S  y  r  op  de  grofeilles  rouges.  Ecrafez-en  dans  un  mortier; 
tirez  le  fuc  par  expreffion  ;  rempliflez-en  des  bouteilles  ; 
mettez  deffus  environ  deux  doigts  d’huile  d’amande  douce  ; 
bouchez  les  bouteilles;  lailfez  dépurer  ce  fuc  près  de  trois 
fcmaines  ,  jufqu'à  ce  qu’il  foit  clair;  filtrez-lepar  un  papier 
gris  ;  verfez  doucemenc  ;  pefez  la  liqueur,  &  mêlez-y  le 
double  de  fon  poids  de  fucre  ,  que  vous  aurez  fait  fondre 
auparavant  :  écumez  ce  Syrop  ;  coulez-le  &  le  gardez:  il  eft 
rafraîchiffant ,  &  réjouit  le  cœur. 

«trop  de  pommes.  Râpez  des  pommes  de  reinette  ; 
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laiffez-îes  dis  ou  douze  heures  à  froid,  puis  exprimez-les ; 
mettez  le  fuc  dans  des  bouteilles  de  verre  ,  &  faites  en- 
fuite  tout  ce  qu’on  vient  de  marquer  pour  le  Syrop  de  gro- 
feilles  :  il.elt  pe&oral,  cordial,  bon  contre  la  mélancolie. 

Syrop  de  coquelicot.  Mettez  trois  quarterons  de  ces 
fleurs  récentes  dans  un  pot  ;  verfez  delfus  trois  chopines 
d’eau  de  fontaine  bouillante;  couvrez  le  pot;  lailfez-le  ainfi 
fept  ou  huit  heures, puis  faites  bouillir  cette  infufion  légè¬ 
rement;  coulez-la  avec  cxprefiion  ;  mettez-y  tremper,  fur 
des  cendres  chaudes,  de  nouvelles  fleurs,  le  même  temps 
qu’auparavant  :  faites  le  relie  comme  la  première  fois;  mê¬ 
lez  dans  l’infulion  trois  livres  de  Sucre;  clarifiez  le  mélange  , 
&  faites-le  cuire  en  Syrop. 

Ce  Syrop  efl  bon  pour  le  rhume:  la  dofe  efl  jufqu’à  une 
once  &  demie. 

Syrop  de  rofes  pâles.  Cueillez  avant  le  lever  du  foleil 
«les  rôles  pâles  Amples  ;  mondez-les  ,  ne  retenant  que  les 
fleurs  ;  pilez-les  dans  un  mortier  ;  lailfez-Ies  ainfi  quelques 
heures  ;  exprimez-Ies  pour  en  tirer  le  fuc  ;  faites-le  dépu¬ 
rer  au  foleil  ;  verfez-le  doucement;  palfez-le  par  un  linge; 
mettez-y  un  poids  égal  de  fucre  fin ,  &  faites  évaporer  le 
tout  ,  par  un  petit  feu  ,  jpfqu’à  confillance  de  Syrop.  On 
peut  garder  ce  fuc  dans  des  bouteilles,  en  mettant  un  peu 
d’huile  d’amande  douce  delfus  :  il  purge  doucement  les  fé- 
rofités  ,  &  fortifie  Peftomac  :  la  dofe  elt  depuis  demi-once 
jufqu’à  deux  onces. 

Syrop  de  fleurs  de  pêchers.  Pilez  deux  livres  de  ces 
fleurs  récentes  ;  incttez-les  dans  un  pot  de  terre  ;  verfez 
delfus  quatre  pintes  d’eau  bouillante;  couvrez  le  pot  ;  laif- 
fez  la  matière  en  digeltion  pendant  douze  heures,  puis  faites- 
la  bouillir  légèrement  ;  coulez-la  avec  expreflion  ;  faites 
dans  la  colature  trois  ou  quatre  pareilles  infufionsde  nou¬ 
velles  fleurs  ;  coulez-les,  &  exprimez  les  comme  devant  ; 
&  dans  la  derniere  colature ,  mêlez  huit  livres  de  fucre  blanc; 
clarifiez  le  mélange,  &  faites-le  cuire  en  Syrop:  il  efl  propre 
pour  purger  le  cerveau,  &  contre  les  obftruétions ;  la  dofe 
efl  depuis  demi-once  jufqu’à  deux  onces. 

Syrop  de  chicorée  :  on  Je  fait  avec  le  fuc  de  la  chico¬ 
rée  fauvage  dépuré  &  le  fucre. blanc ,  parties  égales,  &  oti 
le  fait  en  confillance  de  Syrop.  On  fait  de  même  celui  de 
bourrache. 

Syrop  d’abfynthe.  Cueillez  fix  onces  d’abfynthe  quand 
la  plante  efl  dans  fa  vigueur  ,  &  avant  le  lever  du  foleil  ; 
mettez-les  tremper  chaudement  cinq  ou  fix  heures  dans 
vingt  onces  d’eau;  faites  bouillir  l’infufion  à  diminution  du 
tiers  ;  coulez-la  avec  expreflion  ;  lailfez-la  raffeoir  ,  puis 
mêlez-y  dix-huit  onces  de  bon  miel  ;  faites  cuire  ce  mélange , 
en  l’écumant,  jufqu’à  confillance  de  Syrop  :  on  peut  y  m$- 
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1er  un  peu  de  rhubarbe,  il  fera  meilleur.  Il  aide  à  la  digef- 

tion ,  fortifie  l’eftomac,  tue  les  vers. 

Syrop  purgatif  pour  les  enfants.  Prenez  de  l’eau  de 
pourpier,  de  tanefie  &  de  pariétaire,  difiillée,  de  chacune 
huit  onces;  des  feuilles  de  féné  mondé, une  once;  de  rhu¬ 
barbe  choifie  en  poudre,  fix  gros  ;  de  fel  d  abfvnthe ,  trois 
gros  ;  de  pulpe  de  tamarins  ,  une  once  :  faites  in fu fer  le 
tout  pendant  douze  heures  dans  de  l’eau  de  pourpier  dif¬ 
tillée  ,  bouillante  fur  les  cendres  très-chaudes ,  dans  un  vafe 
de  terre  bien  bouché  ;  palTez-le  enfuite  ,  en  le  preffant  ; 
ajoutez  dans  la  colature  quatre  onces  .de  fucre  candi  ;  fai- 
tes-le  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  fe  réduife  en  confiftance  de 
Syrop  un  peu  clair.  Réglez  la  dofe  de  la  purgation  lelon 
l’âge  &  les  forces  de  l’enfant. 

Syrop  émétique  fébrifuge.  Prenez  deux  onces  de  pulpe 
ou  chair  de  coings  coupée  par  tranches ,  une  once  de  ra¬ 
cine  de  fouchet ,  6c  une  dragme  de  cannelle  :  coupez ,  pilez  , 
&  faites-les  bouillir  dans  une  livre  &  demie  de  vin  blanc  & 
d’eau;  faites-en  l’expreflion  :  enfuite  faites  infufer  pendant 
vingt-quatre  heures,  fur  les  cendres  chaudes ,  une  once  de 
verd  d’antimdine  fubtilementpulvéril'é;liez-Je  dans  un  nouet 
de  linge  ;  enveloppez  ce  nouet  de  papier  :  puis  ôtez  le  nouet , 
&  ajoutez  une  demi-livre  de  fucre  pour  faire  le  Syrop. 

)  Ce  Syrop  purge  doucement  &  fans  violence,  &  on  peut 
le  donner  à  tout  âge;  favoir,  aux  enfants  depuis  deuxdra- 
gmes  jufqu’à  demi-once  ,  6c  aux  adultes  depuis  une  once 
jufqu’à  une  once  6c  demie  :  étant  donne  dans  une  infuûon 
de  féné ,  &  cinq  heures  avant  l’accès ,  il  guérit  la  fievre 
quarte,  ainft  que  les  fievres  tierces  &  quotidiennes  qui  ne 
cedent  pas  aux  remedes  ordinaires. 


T. 

^J_\bAC  ou  NI  CO  TI  A  NE.  Plante  originaire  de  l’A¬ 
mérique,  6c  qui  croît  aujourd’hui  par  toute  l’Europe.  11  y 
a  trois  efpeces  de  Tabac,  un,  qui  cft  à  feuilles  larges,  6c 
l’autre  à  feuilles  étroites ,  6c  de  couleur  pourpre  ;  la  femelle 
qui  a  les  feuilles  prefque  rondes,  6c  les  llcurs  d’un  jaune 
verdâtre.  En  général ,  c’efl:  du  Tabac  inâle  dont  on  fait  le 
Tabac,  foit  en  corde,  foit  en  poudre,  &  dont  on  fe  fert 
tant  intérieurement  qu’extérieurement.  Les  feuilles  de  Ta¬ 
bac  font  chaudes  6c  defficatives ,  6t  dans  un  plus  haut  degré 
étant  féches,  que  fraîches  :  elles  font  ineifives,  réfoluti- 
ves  ,  vulnéraires,  réfiftant  à  la  corruption,  font  éternuer, 
cracher  6c  vomir.  Les  feuilles  vertes  de  Tabac  mâle,  pi¬ 
lées  6t  appliquées,  font  bonnes  à  toutes  plaies  ;  le  Tabac 

donné 


donné  intérieurement,  eft  un  violent  vomitif  pour  déraci¬ 
ner  les  fievres  opiniâtres;  la  fumée  du  Tabac eft  falutaire 
dans  plufietirs  maladies  du  nez  &  de  la  gorge  :  fon  fuc  ap¬ 
pliqué  guérit  la  teigne  ;  l’herbe  tue  les  puces. 

Lorfqu’on  veut  cultiver  du  Tabac,  ce  doit  être  dans  une 
terre  grafle  &  humide,  expofée  au  Midi ,  labourée  &  amen¬ 
dée  avec  du  fumier  confommé.  On  le  feme  en  France  à  la 
fin  de  Mars  :  on  faic  un  petit  trou  en  terre  de  la  longueur 
du  doigt;  on  y  jette  dix  ou  douze  grains  de  Tabac,  &  on 
recouvre  le  trou  :  lorfqu’il  efl  levé  ,  on  doit  arrofer  la  plante 
pendant  le  temps  fec,  &la  couvrir  avec  des  paillalfons  dans 
le  grand  froid.  Comme  chaque  grain  pouffe  une  tige,  on  doic 
féparer  les  racines  :  lorfque  les  tiges  font  hautes  d’environ 
trois  pieds,  on  doit  couper  le  fommet  de  chaque  tige  avant 
qu’elles  fleuriflent  &  afin  qu’elles  fe  fortifient,  &  arracher 
celles  qui  font  piquées  de  vers,  ou  qui  veulent  pourrir. 
Ou  connoit  que  les  feuilles  font  mûres  quand  elles  fe  déta¬ 
chent  facilement  de  la  plante  :  c’eft  vers  la  fin  d’Août;  on 
doit  alors  cueillir  les  plus  belles,  les  enfiler  par  la  tête  ,  en 
faire  des  paquets,  &  les  mettre  féclier  dans  un  grenier.  Orj 
doit  biffer  la  tige  en  terre  ,  pour  donner  le  temps  aux  autres 
feuilles  de  mûrir;  on  doit  conferver  la  graine  du  Tabac  juf- 
qu’au  mois  d’Avril,  pour  en  femer  de  nouveau. 

TABLEAUX.  Maniéré  défaire  revivre  les  couleurs  des 
Tableaux  noircis,  &  ies  rendre  comme  neufs.  Prenez  de  la 
graifie  de  rognon  de  bœuf  deux  livres;  de  Iliuile  de  noix, 
une  livre;  delà  cérufe  broyée  à  l’huile  de  noix,  une  demi- 
livre;  de  la  terre  jaune  broyée  auffi  à  l’huile  de  noix,  une 
once.  Faites  fondre  dans  un  pot  la  graifie;  &  quand  elle  fera 
tout-à-fair  fondue,  mêlez-y  l’huile  de  noix,  enfuite  la  cé¬ 
rufe  &  la  terre  jaune  :  remuez  avec  un  bâton  toutes  ces  dro¬ 
gues  pour  les  bien  mêler,  &  lorfque  la  compofition  eft  tiè¬ 
de,  mettez-en  une  couche  fur  la  toile  derrière  le  tableau; 
elle  diflipera  petit  à  petit  tout  le  noir,  &  rendra  le  Tableau 
toujours  plus  beau  en  vieilliffant. 

Autre  maniéré.  Détachez  le  Tableau  de  fa  bordure, cou- 
1  vrez-le  d’un-linge  delà  même  grandeur;  arrofez  le  Tableau 
d’eau  claire,  pendant  plufieurs  jours  ,  &  jufqu’à  ce  que  le 
linge  ait  attiré  toute  la  craffe  du  Tableau  :  enfuite  frottez 
Je  Tableau  avec  de  l’huile  de  lin  dépurée  long-temps  au  fo- 
leil ,  &  avec  une  éponge. 

TABLETTES  (les)  font  un  médicament  de  confiffance 
plus  folide  que  les  pilules,  compofé  de  poudres  &  de  fu- 
f  cre ,  que  1  on  fait  fondre  dans  une  liqueur  convenable  qui 
fert  à  lier  ces  poudres,  &  que  l’on  fait*  cuire  jufqu’à  la  con¬ 
fié3,1106  requife ,  pour  être  coupé  en  Tablettes.  On  appelle 
iauffi  de  ce  nom  une  compofition  de  drogues  réduites  à  fec, 
qu’on  taille  en  forme  ronde  ou  quarrée. 

Tome  II.  Z 


554  TAC 

Tablettes  de  guimauve.  Faites  bouillir  dans  de  l’eas 
des  racines  de  guimauve  bien  nettes,  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  molles  :  féparez-les  de  leur  décoction,  écrafez-les 
dans  un  mortier  de  marbre  ,  palfez-les  paruu  tamis  renverfé 
pour  en  avoir  la  pulpe,  faites  cuire  dix-huit  onces  de  fucre 
dans  fix  ou  fept  onces  d’eau  rofe ,  jufqu’à  confiftance  d’é- 
ledluaire  folide;  mêlez-y  alors,  hors  du  feu  ,  quatre  onces 
de  pulpe  de  guimauve  avec  un  biftortier;  remettez  la  baf- 
fine  fur  un  très-petit  feu,  pour  faire  deffécher  la  matière  , 
l’agitant  toujours;  &  quand  elle  aura  une  confiftance  raifon- 
rable,  on  la  jettera  fur  un  papier  huilé  d’huile  d’amandes 
douces  :  on  l’étendra  &  on  la  coupera  en  Tablettes. 

Elles  font  propres  pour  adoucir  &  émoulfer  les  âcretés 
de  la  toux,  &  pour  faire  cracher. 

TABLETTEspourtuerlesvers.  Prenez  de  bonne  rhubar¬ 
be  ,  des  femences  mondées  de  citron  ,  de  pourpier ,  de  choux , 
de  genêt  &  de  poudre  à  vers ,  de  chaque  trois  gros  ;  deux  gros 
de  mercure  doux,  &  une  livre  de  fucre  royal  :  réduifez  le 
tout  en  poudre  fubtile ,  incorporez-le  avec  du  mucilage  de 
gomme  adragant,  tiré  avec  de  l’eau  de  fleurs  d’orange  ;  fai¬ 
tes-en  des  Tablettes  du  poids  d’environ  une  dragme ,  & 
mettez-les  fécher  à  l’ombre. 

On  en  donne  une  "ou  deux  aux  enfants  le  matin  à  jeun, 
&  trois  ou  quatre  aux  perfonnes  avancées  en  âge. 

TACHES  d’encre  fur  le  linge  &  le  papier.  Moyen  de 
les  enlever.  11  faut  frotter  tout  de  fuite  la  Tache  avec  du 
verjus,  &.  elle  difparoitra  :  ü  on  n’eft  pas  dans  la  faifon  du 
verjus,  il  faut  la  frotter  avec  de  l’ofeille;  mais  le  verjus 
eft  meilleur  :  fi  on  n’a  pas  d’ofeille,  prenez  de  l’eau  claire, 
faites-y  diiïoudre  du  fel  en  égale  quantité  d’eau ,  &frottez- 
en  la  Tache  ;  il  en  eft  de  même  pour  le  papier. 

Toutes  les  Taches  d’encre  s’enlevent  par  ces  différents 
moyens,  .excepté  celles  de  la  véritable  encre  de  la  Chine; 
à  l’égard  de  l’encre  d’imprimerie  ,  elle  rélifte  auftià  tous  les 
acides;  mais  elle  ne  peut  foutenir  les  Tels,  ni  les  urines  de 
certains  animaux,  telles  que  celle  des  chats. 

Taches  du  vifage.  Eau  pour  les  Taches  du  virage.  Pre¬ 
nez  une  livre  &  demie  de  fraifes;  demi-livre  de  fleurs  de 
lis  blancs  &  de  feves  ;  demi-once  d’alun  de  roche;  deux 
dragmes  de  fel,  gomme  &  nitre  :  faites  macérer  le  tout  pen¬ 
dant  quinze  jours  dans  de  la  malvoilie ,  du  miel  de  Narbonne 
&  du  vinaigre  blanc,  une  livre  de  chacun;  &  faites-les  dif- 
tiller  au  feu  de  fable  modéré.  Lorfque  vous  voulez  vous 
fervir  de  cette  eau,  trempez-y  un  petit  linge  ,  &  appliquez- 
le  fur  les  Taches  du  vifage  le  loir  en  vous  couchant;  &  le 
lendemain  matin  ,  lavez-les  avec  de  l’eau  de  nénuphar. 
Vtyez  Pommade. 

TAILLE  DES  ARBRES.  On  taille  les  arbres  pour 
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retrancher  les  branches  inutiles:  or,  ce  retranchement  rend 
i°.  la  feve  plus  abondante,  ce  qui  procure  du  plus  beau 
fruit;  eo.  il  fait  prendre  à  l’arbre  une  plus  belle  figure,  & 
il  prolonge  fa  durée  en  empêchant  fon  épuifement. 

On  taille  ordinairement,  depuis  la  fin  d’Oftobre  jufqu’à  la 
fin  de  Janvier,  les  fruits  à  pépin;  &  en  février  &  en  Mars 
les  fruits  il  noyau  :  on  taille  les  pêchers  les  derniers.  En 
général,  on  ne  taille  les  arbres,  quels  qu’ils  foient,  qu’a- 
près  la  fécondé  année  qu’ils  font  plantés  :  on  commence 
par  tailler  les  arbres  les  plus  foibles. 

L’art  de  la  Taille  demande  encore  plus  d’intelligence  que 
d’adreffe  :  cependant  il  y  a  trois  principes ,  dont  laconnoif- 
fance  peut  fervir  pour  comprendre  plus  facilement  en  quoi 
confifte  cet  art. 

Le  premier,  eft  de  favoir  connôître  les  branches  inutiles: 
or,  pour  les  connoître,  il  faut,  i°.  pouvoir  diftinguer  les 
branches  à  fruit  &  à  bois ,  d’avec  les  branches  de  faux  bois. 
Les  branches  à  fruit  l'ont  petites ,  courtes,  nourries  :  on  y 
voit  des  boutons;  ces  boutons  font  une  tumeur  qui  renfer¬ 
me  les  fleurs,  &  les  fruits  qui  fuccedent  aux  fleurs;  ils  font 
plus  gros  &  plus  ronds  que  celui  qu’on  appelle  l’œil;  celui- 
ci  eft  une  tumeur  pointue ,  qui  renferme  un  paquet  de  feuil¬ 
les  avec  le  jet.  Les  branches  à  bois  font  les  greffes  &  fortes 
branches  deftinées  à  former  la  tête  de  l’arbre;  ce  font  cel¬ 
les  auffi  qui  font  venues  fur  la  Taille  de  l’année  précédente. 
Les  branches  de  faux  bois  font  celles  qui  naillênt  fur  une 
vieille  branche,  ou  même  fur  une  bonne,  &  dans  un  en¬ 
droit  où  il  ne  paroiiïoit  point  d’ceil  :  on  doit  regarder  en¬ 
core  comme  branches  de  faux  bois ,  les  branches  qui  vien¬ 
nent  ailleurs  que  fur  celles  qui  ont  été  raccourcies  à  la  der¬ 
nière  Taille;  telles  font  celles  qui  fortent  immédiatement 
de  la  tige;  celles  qui  viennent  contre  l’ordre  commun  ,  c’eft- 
à-dire  ,  lorfqu’elles  font  groffes  vers  le  bas  de  la  mere  bran¬ 
che,  tandis  qu’il  y  en  a  de  menues  au-deflus;  telles  font  en¬ 
core  les  branches  qu’on  appelle  chiffonnes,  qui  font  des  pe¬ 
tites  branches  défiées  &  en  confufion;  &  enfin  les  brandies 
appellées  gourmandes  ,  qui  ont  de  longs  jets ,  gros  comme  le 
doigt  &  fort  droits,  l’écorce  unie,  les  yeux  plats,  &  naif- 
fent  fur  les  groffes  branches. 

e°.  11  faut  favoir  encore  mettre  une  différence  entre  les 
branches  à  fruit;  car  il  y  en  a  de  bonnes  &  il  yen  ademau- 
vaifes  :  les  bonnes  ont  des  yeux  enflés,  des  boutons  bien 
marqués  &  bien  nourris ,  &  une  écorce  vive  :  ces  mêmes 
qualités  doivent  fc  trouver  aulli  dans  la  bonne  branche 
ù  bois.  Les  mauvaifes,  ou  qui  ne  font  bonnes  à  rien,  ont 
des  yeux  plats,  écartés  les  uns  des  autres,  ou  bien  elles 
font  extrêmement  groffes  ,  longues  &  droites  ,  avec 
des  yeux  maigres  &  fort  écartés  :  on  appelle  gourmandes 
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ces  dernieres  ;  on  doit  couper  les  unes  &  les  autres. 

Le  fécond  principe ,  eft  qu’il  faut  gouverner  avec  pru¬ 
dence  les  bonnes  branches  :  ainfi  il  faut  bien  fe  garder  de. 
couper  le  bois  qui  eft  à  côté  &  au-deflïis  de  la  petite  bran¬ 
che  à  fruit;  car  elle  deviendroit  elle-même  branche  à  bois 
&  offameroit  les  boutons  à  fruit,  au  lieu  qu’en  laifflant cette 
petite  branche,  lorfqu’elle eft  vigoureufe  &  de  quelque  lon¬ 
gueur,  la  feve  s’étend,  fe  partage  dans  une  multitude  de 
feuilles ,  &  entre  plus  facilement  dans  les  tuyaux  des  bou¬ 
tons  à  fruit. 

Le  troifleme  ,  eft  de  tailler  avec  économie  ,  c’eft-à-dire  , 
favoir  tailler  tantôt  long,  tantôt  court,  de  maniéré  qu’il  y 
ait  de  tous  les  côtés  une  quantité  fl  peu  près  égale  de  bran¬ 
ches  à  bois;  afin  que  la  feve  fe  diftribue  également.  Tail¬ 
ler  long,  c’eft  laitier  dix  ou  douze  pouces  à  une  branche  à 
bois;  il  faut  cependant  avoir  égard  à  la  force  de  la  branche  : 
tailler  court,  c’eft  ne  laifier  à  la  branche  que  deux  ou  trois 
yeux.  On  taille  long  les  arbres  vigoureux  qu’on  veut  met¬ 
tre  à  fruit  :  on  taille  court  les  arbres  foibles ,  fur-tout  dans 
les  premières  années,  &  on  ne  leur  laiffe  que  très-peu  de 
branches,  afin  que  les  premiers  jets  qu’ils  poufferont  foient 
vigoureux.  Quand  un  arbre  ne  donne  du  fruit  que  d’un  cô¬ 
té,  on  doit  tailler  fort  long  le  côté  qui  ne  donne  que  dubois. 

On  doit  ufer  de  prévoyance  dans  la  Taille  des  arbres, 
c’eft-ft-dire ,  juger  du  fort  des  branches,  connoître  celles 
qu’il  faudra  un  jour  retrancher,  &  en  difpofer  d’antres  pour 
remplacer  les  vuides  que  les  premières  feront  ;  &.  favoir 
conferver  par  préférence  une  branche  de  faux  bois,  quand 
elle  eft  vigoureufe  &  voifine  du  corps  de  l’arbre  :  cela  fit 
pratique  quelquefois  à  l’égard  des  pêchers. 

Quant  au  temps  de  la  Taille  ,  on  peut  tailler  les  arbres 
suffi- tôt  après  la  chûte  des  feuilles,  &  on  peut  continuer 
de  les  tailler  pendant  l’Hyverton  doit  néanmoins  excepter 
certains  arbres,  comme  les  pêchers,  les  abricotiers,  donc 
on  peut  différer  la  Taille  jufqu’au  temps  de  la  fleur,  de 
peur  que  l’Hyver  n’endommage  les  boutons  en  taillant  ces 
arbres.  Pendant  cette  faifon ,  il  faut  excepter  encore  ceux 
qui  pouffent  une  grande  quantité  de  bois,  &  dont  il  faut 
différer  la  Taille ,  jufqu’à  ce  que  la  feve  ait  mis  tout  en 
mouvement. 

Seconde  Taille.  Elle  fe  fait  à  la  fécondé  année  après 
que  les  arbres  ont  été  plantés;  c’eft  alors  que  l’on  com¬ 
mence  à  diftinguer  les  branches  fl  bois  d’avec  celles  à  fruit: 
on  doit  couper  celles-ci  plus  courtes  que  les  autres;  on 
ravale  celles  qui  ont  pris  trop  de  nourriture,  &  qui  ne  vien¬ 
nent  pas  comme  il  faut.  En  un  mot,  pendant  les  deux  pre¬ 
mières  années,  on  doit  s’appliquer  à  faire  prendre  à  l’arbre 
tme  bonne  figure. 
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TroiGeme  Taille.  Elle  fe  fait  à  la  troifieme  année: en 
celle-ci  on  difpofe  l’arbre  à  donner  du  fruit.  Pour  cette 
effet,  on  doit,  i°.  conferver  les  branches  les  mieux  nour¬ 
ries  &  les  mieux  placées. 

aQ.  En  les  taillant,  il  faut  en  laiffer  ce  qu’on  juge  que 
l’arbre  en  doit  porter  :  à  l’égard  des  branches  à  fruit,  les 
pincer  s’il  y  en  a  trop,  &  en  retrancher  toutes  les  chif¬ 
fonnes;  ce  font  de  petites  branches  déliées,  qui  ne  don¬ 
nent,  ni  bois ,  ni  fruit. 

3°.  Difpofer  les  branches  que  l’on  compte  devoir  être  à 
bois,  de  maniéré  qu’elles  pouffent  dans  l’endroit  le  plus 
vuide  de  l’arbre,  &  pour  cela  on  en  coupe  une  courte  en¬ 
tre  deux  longues ,  afin  qu’elles  garniffent  le  milieu  ; 
parmi  les  deux  ou  trois  nouvelles  qui  naiffentde  la  branche 
coupée  l’année  précédente,  on  conferve  la  plus  groffe  pour 
bois  :  c’efl  celle  d’en-haut. 

4°.  Placer  les  branches  à  fruit  qui  viennent  ordinaire¬ 
ment  au  deffous  de  la  branche  à  bois,  de  maniéré  qu’elles 
ne  fe  nuifent  pas  les  unes  aux  autres. 

5°.  Si  celles  qui  ont  repoufTé  font  foibles  à  leur  extré¬ 
mité ,  on  les  recoupe  au  même  endroit  qu’elles  avoient  été 
coupées,  fans  leur  laiffer  de  fortie  ;  car  alors  la  feve  rétro¬ 
gradé  &  fortifie  les  yeux  qui  font  fur  la  branche,  ce  qui 
s’appelle  tailler  en  moignon  :  fi  au  contraire  elles  font  un 
peu  fortes  &  qu’elles  ne  puiffent  pas  s’arrêter  à  fruit,  on 
leur  laiffe  un  œil,  afin  qu’une  partie  de  la  feve  fe  jette  par 
cette  fortie  ,  &  faffe  tourner  à  fruit  les  branches  au  deffous, 
ce  qu’on  appelle  couper  en  ergot. 

6°.  Lorfqite  des  branches  à  bois  entrent  au  dedans  de 
l’arbre,  où  elles  pourroient  faire  de  la  confufion,  on  doit 
couper,  à  l’épaiffeur  d’un  écu,  la  branche  que  l’on  veut  ôter, 
c’eft-à-dire ,  qu’on  ne  laiffe  du  bois  que  l’épaiffeur  d’un 
écu,  afin  que  la  feve  jette  des  deux  côtés  :  par-là  de  deux 
branches  fortes ,  il  en  renaît  deux  foibles  qui  fe  mettent  à 
fruit,  &  on  garnit  l’arbre  des  deux  côtés  également.  La 
Taille  en  pied  de  biche,  c’eft-à-dire,  figurant  un  long  ovale 
au  bout  de  la  branche  coupée,  fait  le  même  effet;  car  la 
feve  ne  trouvant  plus  de  branches  à  remplir,  perce  pour 
donner  une  ou  deux  branches  à  fruit. 

Quelquefois  d’une  branche  qui  devroit  être  à  fruit,  o» 
efl  obligé  d’en  faire  une  branche  à  bois;  &  c’efl:,  lorfque 
celle  qu’on  attendoit  pour  bois  ,  vient  plus  foibleque  celle 
d’au-deffous  :  alors  on  la  laide  longue,  ôton  la  compte  pour 
branche  à  fruit. 

Voyez  ce  qui  peut  avoir  encore  rapport  à  cette  matière  ,  à 
l’article  de  la  Plantation  des  Arbres.  Voyez  encore  quelle 
doit  être  la  Taille  des  Pêchers ,  Abricotiers ,  Pruniers ,  à  l’ar¬ 
ticle  de  chacun  de  ces  arbres. 
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Taille  de  la  Vigne.  Voyez  Vigne. 

Taille  des  fruits  à  pépin.  Selon  les  obfervatioits  de 
Bradley ,  les  fruits  à  pépin  fouffrent  beaucoup  quand  on  les 
raille  :  il  vaut  mieux,  félon  lui ,  ne  pas  fe  fervir  fi  fouvent 
de  la  ferpette,  &  arracher  les  bourgeons  qui  produiroient 
des  branches  gourmandes,  lorfqu’ils  commencent  à  paroî- 
tre  .  que  d’attendre  qu’elles  foient  crûes  entièrement  pour 
les  détacher  de  l’arbre.  Comme  c’eft  au  mois  de  Mai  qu’on 
peut  connoître  quels  font  les  bourgeons  utiles,  c’eft-à-dire , 
qui  formeront  des  branches  à  fruit,  ou  qui  ferviront  à  rem¬ 
plir  les  vuides  des  efpaliers,  c’eft  alors  qu’il  faut  déchar¬ 
ger  les  arbres  de  tous  les  bourgeons  que  l’on  croit  inuti¬ 
les  :  bien  plus ,  à  l’égard  des  poiriers  &  autres  à  pépin  qui 
ne  doivent  porter  qu’au  bout  de  deux  ans,  on  doit  lailfer 
tous  les  ans  fur  l’efpalier  des  branches  qui  puiflent  fe  fuc- 
céder  les  unes  aux  autres  pour  donner  du  fruit;  car  les 
mômes  branches  ne  peuvent  produire  qu’une  feule  foisr 
ainfi  il  faut  les  ôter  pour  faire  place  à  d’autres.  De  forte 
que  fur  un  efpalier  bien  gouverné  ,  on  doit  voir  le  bois 
de  trois  états;  l’un  chargé  de  fruits;  l’autre  deftiné  à  le 
nouer  pour  fleurir,  ce  que  le  bourgeon  fait  connoître  ;  êtle 
troifieme,  qui  confifte  en  de  nouvelles  branches  qui  devien¬ 
dront  utiles  à  leur  tour. 

Il  arrive  quelquefois  que  malgré  le  foin  qu’on  a  eu  de 
tailler  les  arbres  fruitiers ,  fur-tout  les  pommiers  &  poi¬ 
riers,  &  de  déchauiïer  leurs  racines  pendant  l’Hyver ,  on 
voit  tomber  en  quantité  les  fruits  noués  après  que  la  fleur 
cfl  paffée.  Pour  aller  au  devant  de  la  perte  des  ces  fruits, 
on  doit  percer  l’arbre  dans  la  tige  &  à  demi-pied  de  terre, 
avec  une  tarière  ou  villebrequin,  jufqu’à  fon  centre  &  point 
au  delà;  20.  chafler  un  coin  de  bois  de  chêne  de  la  même 
longueur  dont  on  a  percé  l’arbre  dans  cette  ouverture,  & 
le  faire  parvenir  à  coup  de  maillet  jufqu’au  cœur  de  l’ar¬ 
bre  :  avec  le  temps  il  fe  forme  une  efpece  de  croûte  qui 
couvre  la  tête  du  coin,  &  on  ne  le  voit  plus;  par  ce  moyen 
l’arbre  retiendra  fes  fruits,  mais  bien  plus  les  années  fui- 
vantes  que  la  première. 

Tailles  (les)  font  des  impofitions  qui  fe  lèvent  tous 
les  ans  pour  le  Roi  &  pour  foutenir  les  charges  de  l’Etat^ 
En  France  elles  font  réelles  &  perfonnelles ,  parce  qu’elles 
s’impofent,  tant  par  rapport  aux  biens  qu’un  Taillable  pof- 
fede,  que  par  rapport  au  gain  qu’il  fait  par  fon  travail  & 
fon  induftrie;  en  Languedoc,  Provence  &  Dauphiné ,  elles 
font  purement  réelles  &  ne  fe  lèvent  que  fur  les  héritages 
roturiers,  foit  que  celui  qui  les  polfede  foit  noble  ou  non. 

Les  Tailles  réelles  &  perfonnelles  fe  paient  par  les  Habi¬ 
tants  roturiers  des  Villes  non  franches ,  Bourgs  &  Villages,  à 
proportion  des  biens  du  Taillable.  Les  gens  exempts  de  la 
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Taille  font  les  Gentilshommes  &  les  ennoblis,  les  Bour¬ 
geois  de  Paris,  les  Officiers  de  Cours  Souveraines,  les  Sé- 
cretairesdu  Roi,  les  Officiers  desSiegesPrélidiaux,  &de  tou¬ 
tes  les  autres  Jurifdi&ions  Royales;  ceux  qui  ont  douze  en¬ 
fants.  Les  exempts  des  Tailles,  à  raifop  de  leur  demeure 
dans  les  Villes  franches ,  ne  doivent  faire  aucun  trafic  pour 
jouir  de  leur  privilège,  fi  ce  n’eft  du  revenu  de  leurs  ter¬ 
res,  &  ils  ne  peuvent  tenir  des  terres  d’autrui  à  ferme  :  ce 
font  les  Elus,  qui,  en  conféquence  des  ordres  qu’ils  onc 
reçus  touchant  la  fournie  qu'ils  doivent  lever,  font  le  rôle 
des  Tailles ,  par  lequel  ils  cotifent  les  Villes ,  Bourgs  & 
Villages  dans  l’étendue  de  leur  Election ,  &  envoient  en- 
fuite  ces  rôles  à  chaque  ParoifTe,  laquelle  élit  tous  les 
ans,  pour  la  levée  dti  nouveau  rôle,  des  Colle&eurs  des 
Tailles  d’entre  les  Habitants  de  la  môme  ParoifTe.  Les  Col¬ 
lecteurs  font  obligés  de  faire  les  rôles  de  leurs  Paroiffcs,  ôc 
de  cotifer  chacun  des  Habitants  à  proportion  de  fes  facul¬ 
tés  :  ils  doivent  encore  lever  les  deniers,  &  les  porter  aux 
Receveurs  des  Tailles  de  chaque  Élection. 

Les  Bourgeois  des  Villes  qui  demeurent  à  la  campagne  y 
font  fujets ,  à  moins  qu’ils  ne  réfident  fept  mois  de  l’année 
à  la  Ville;  mais  on  ne  peut  pas  les  mettre  à  la  Taille  lors¬ 
qu'ils  ne  font  valoir  que  leurs  jardins,  clos  &  vignes,  & 
qu’ils  les  font  valoir  par  des  gens  Taillables.  Les  Bourgeois 
des  Villes  franches  peuvent  faire  valoir  une  de  leurs  fer¬ 
mes  dans  une  feule  ParoifTe  de  leur  Élection  jufqu’à  con¬ 
currence  de  ce  qu’une  charrue  peut  exploiter;  mais  il  faut 
qu’ils  prouvent  qu’ils  font  Bourgeois  de  cette  Ville  fran¬ 
che  par  les  quittances  de  Capitation,  celles  du  loyer  de 
leur  habitation,  celle  de  la  taxe  des  Pauvres.  s°.  Les  Ec- 
cléfiaftiques  peuvent,  fans  payer  la  Taille,  faire  valoir  dans 
!  une  feule  ParoifTe  une  ferme  jufqu’au  labour  de  quatre  char¬ 
rues,  pourvu  que  cé’  foit  un  bien  d’Eglife  où  le  leur  pro¬ 
pre,  mais  en  ligne  directe.  Les  Curés  peuvent  également 
faire  valoir  les  dîmes  de  la  ParoifTe  &  les  héritages  affec¬ 
tés  à  la  Cure.  30.  Les  Gentilshommes  peuvent  faire  -valoir 
quatre  charrues ,  en  un  feul  domaine  ,  dans  une  feule  Paroif- 
fe  :  les  Officiers  chez  le  Roi  font  le  labour  de  deux  char¬ 
rues,  pourvu  qu’ils  foient  employés  dans  l’Etat,  &  qu’ils 
fafTent  réellement  le  fervice. 

La  Taille  Seigneuriale  eft  une  Taille  due  au  Seigneur 
dans  quelques  Coutumes,  &  qui  a  lieu  quand  il  efi:  pri- 
fonnier  dans  une  jufte  guerre;  20.  quand  il  fait  l'on  fils 
aîné  Chevalier,  &  quand  il  marie  fa  fille  à  un  Gentilhomme. 

T  A  1  L  L I S  ,  foins  que  doit  avoir  le  Propriétaire  d’un 
Taillis.  i°.  11  doit  avoir  attention  qu’à  mefure  qu’il  fera 
abattre  les  Taillis,  il  y  ait  des  Ouvriers,  qui  en  même- 
fremps  exploitent  les  bois ,  tant  en  fagots  qu’en  bois  d’é- 
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quarrifiage  :  on  commence  ordinairement  à  couper  les  Tail¬ 
lis  avant  les  gros  bois;  on  les  coupe  en  Oétobrc  :  tout 
l’ouvrage  doit  être  fini  en  Décembre  ,  afin  d’avoir  la  liberté 
d’abattre  les  grands  arbres ,  &  que  les  Ouvriers  aient  le 
champ  libre  pour  les  exploiter. 

i°.  La  fécondé  année  après  la  coupe,  il  doit  éclaircir  & 
émonder  les  jets  que  chaque  fouche  aura  poulfés. 

3°.  Cinq  ou  fix  ans  après  la  première  coupe  ,  il  doit  exa¬ 
miner  fi  les  Touches  ne  font  pas  trop  fournies,  afin  d’en 
retrancher  les  branches  fuperflues  ,  &  tout  ce  qui  feroit 
obffacle  il  leur  accroilfement  ;  mais  il  ne  doit  employer 
pour  cela  que  des  p^rfonnes  sûres,  de  crainte  qu’elles  ne 
gâtent  par  ignorance  ou  par  malice  les  branches  qui  méri¬ 
tent  d’être  réfervées  :  ces  branches  retranchées  lui  fourni¬ 
ront  allez  de  bourrées  pour  payer  le  double  de  la  dépenfe. 

4°.  11  ne  doit  pas  laitier  venir  les  Taillis  trop  vieux,  de 
crainte  que  les  Touches  ne  foient  plus  en  état  de  repouffer, 
comme  il  arrive  lorfqu’on  a  lailfé  palier  trente  années  fans 
les  couper.  Rien  n’eft  plus  préjudiciable  aux  bois  que  de 
n’en  couper  les  branches  que  quand  elles  ont  une  certaine 
grolfeur;  tous  les  bourgeons  des  Touches  ne  peuvent  plus 
poulfer ,  litôt  que  l’écorce  a  acquis  par  l’âge  une  certaine 
épaiffeur,  &  il  faut  que  la  fouche  périfle.  En  effet,  cen’elt 
pas  toujours  de  la  grolfeur  de  la  tige  que  dépendent  les 
jets  qui  doivent  repoulfer  fur  la  branche,  mais  bien  plu¬ 
tôt  de  Ton  âge,  qui  rend  l’écorce  plus  ou  moins  pénétrable 
aux  bourgeons  qu’elle  contient. 

50.  Lorfqu’il  voit  que  les  fouches  s’élèvent  de  plus  d’un-, 
pied  &  demi  de  terre,  il  doit  les  rabailfer  en  les  faifant 
couper  au  rez  de  terre  ;  alors  elles  répondent  moins  de  jets 
a  la  vérité,  mais  qui  font  plus  forts  &  plus  nourris,  ce 
qui  rend  le  bois  infiniment  plus  beau  ;  car  enfin,  quoiqu’on 
faffe,  la  terre  n’a  qu’une  certaine  quantité  de  fucs,  &  ne 
peut  pas  en  donner  davantage  :  fans  cette  attention  les  fou¬ 
ches  d’un  Taillis  qui  a  été  coupé  plufieurs  fois,  pouffent 
tant  de  rejetions ,  que  ,  ne  pouvant  les  nourrir  tout  à  la  fois  , 
ils  demeurent  petits,  &  le  bois  ne  parvient  jamais  à  une 
grolfeur  raifonnable. 

TALES.  On  entend  par  ce  terme  des  fleurs  qu’on  mul¬ 
tiplie,  en  éclatant  leurs  plantes  en  racines. 

TALLEVANNES.  Sortes  de  longs  pots  de  grès,  où 
l’on  met  du  beurre  quand  on  a  fait  fa  provifion. 

T  A  LM  OU  SES.  Faites  bouillir  dans  une  caflerole  la 
valeur  d’un  verre  d’eau  avec  un  demi-quarteron  de  beurre 
&  un  peu  de  Tel  :  quand  l’eau  bout,  déiayez-y  bien  deux 
cuillerées  de  farine;  la  pâte  étant  ferme,  ôtez-la  du  feu, 

&  délayez-y  quelques  jaunes  d’œufs,  &  avec  un  morceau 
de  fromage  à  la  crème  bien  égoutté  faites  des  abbailfes  de 
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feuilletage;  tnettez-les  fur  des  moules  à  petits  pâtés ,  de 
façon  qu’elles  débordent  ;  mettez  fur  chacune  un  petit 
morceau  de  la  pâte  à  fromage,  enVeloppez-Ia  avec  ce  qui 
déborde  de  l’abbaillé  ;  dorez-les  avec  un  œuf  battu ,  & 
mettez- les  au  four,  mais  à  feu  modéré. 

Talus  de  gazons.  O11  appelle  ainft  ce  qui  forme  le  revé- 
tiffcment  des  boulingrins,  ainfi  que  le  renfoncement;  il 
doit  avoir  la  pente  un  peu  douce. 

TAMARINS.  Efpece  de  pruneaux  qui  viennent  fur  un 
arbre  dans  les  Indes  :  les  bons  doivent  être  noirs,  moel¬ 
leux,  en  pâte  allez  dure,  d’un  goût  aigrelet.  Ils  font  laxa¬ 
tifs  &  aftringents,  calment  le  grand  mouvement  des  hu¬ 
meurs,  purgent  doucement  la  bile  &  les  humeurs  recuites  : 
leur  déco&ion  eft  un  bon  remede  dans  les  lievres  tierces. 
La  dofe  eft  depuis  demi-once  à  une  once,  &  en  décoction, 
depuis  deux  onces  jufqu’à  trois. 

TAMARIS.  Arbre  qui  croît  dans  les  pays  chauds;  on 
fe  fert  principalement  de  fon  écorce  polir  les  remedes, 
parce  qu’elle  remédie  aux  affeftions  de  la  rate.  Six  onces 
de  cette  écorce,  dans  une  décoétion  de  fix  pintes  d’eau  ré¬ 
duite  à  la  moitié ,  eft  fort  falutaire  contre  l’hydr.opifie  & 
les  affe&ions  catarreufes. 

TAN.  On  appelle  ainli  l’écorce  des  chênes  réduite  en 
poudre  menue  dans  un  moulin,  ou  à  force  de  pilons  :  on 
s’en  fert  pour  préparer  les  cuirs;  fa  qualité  eft  d’en  relfer- 
rer  les  pores  :  le  meilleur  eft  celui  qui  eft  nouvellement 
fait.  * 

TANCHE.  Poilfon  de  la  figure  de  la  carpe,  mais  fes 
écailles  font  plus  petites  &  plus  jaunes;  elle  a  de  petites 
écailles  très-gliflantes ,  deux  nageoires  auprès  des  ouies, 
deux  autres  au  ventre,  une  fur  le  dos  fort  courte  &  fans 
aiguillon ,  une  autre  auprès  du  trou  des  excréments  :  elle 
eft  longue  d’environ  un  demi-pied,  grolfe  comme  le  bras, 
&  d’un  naturel  fort  vif.  Elle  habite  ordinairement  dans  les 
eaux  bourbeufes  &  dormantes  ;  elle  eft  eftimée  pour  le 
goût&  la  fermeté  de  fa  chair  :  elle  peuple  beaucoup  ,  mais 
comme  elle  ruine  le  fond  de  l’étang,  on  ne  doit  pas  fefou- 
cier  d’y  en  jetter;  cependant  on  y  en  trouve  toujours  alfez. 

Maniéré  d’accommoder  les  Tanches.  i°.  En  friture: 
mettez  vos  Tanches  dans  l’eau  bouillante ,  mais  hors  du 
feu  ;  lailfez-les-y  un  moment  ,  c’eft  ce  qu’on  appelle  les 
faire  liinoner  :  elTuyez-les  bien,  vuidez-les,  fendez-les  par 
le  dos,  poudrez-les  d’un  peu  de  fel  &  de  farine,  &  faites- 
les  frire. 

a0.  En  fricaffée  au  blanc:  pour  cela  limonez-les,  vui¬ 
dez-les,  coupez  la  tête,  fendez-la  par  le  milieu;  coupez 
vos  Tanches  en  fix,  lavez-les  bien  :  faites  fondre  du  beurre 
dans  une  calferole  fur  un  fourneau;  mettez-y  les  Tanches 
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avec  champignons  ,  fel  poivre,  bouquet,  oignon  piqué: 
paflez-Ie  tout;  mettez-y  un  peu  de  farine,  mouillez  d’un 
peu  d’eau  chaude;  jettez  dans  la  fricaffëe  une  chopine  de 
vin  blanc  qu’on  a  fait  bouillir;  délayez  trois  ou  quatre  jau¬ 
nes  d’œuf  avec  du  verjus,  &  liez  la  fricaffée  avec;  ajoutez 
un  peu  de  perfil  haché  &  de  la  mufcade. 

TAPIS  de  gazon,  terme  de  Jardinage  ;  c’eft  aulïi  ce 
qu’on  appelle  des  peloufes.  On  met  des  Tapis  de  gazons 
au  milieu  des  grandes  allées  &  des  avenues,  dans  les  bof- 
quets,  dans  les  parterres,  &même  dans  les  cours  des  rnai- 
fons  de  campagne. 

TARTELETTES.  Voyez  Crème  &  petits  Pâtés. 

TARTRE.  Efpece  de  croûte  qu’on  trouve  attachée  au¬ 
tour  &  en  dedans  des  tonneaux  de  vin.  Le  vin  blanc  pro¬ 
duit  un  Tartre  blanc,  &  le  vin  rouge  un  Tartre  rouge; 
le  blanc  eft  plus  pur  que  le  rouge.  Tous  les  Tartres  font 
apéritifs  &  un  peu  laxatifs  :  ils  lèvent  les  obftruétions  & 
calment  la  fievre;  on  ne  fe  fert  intérieurement  que  du 
Tartre  blanc  &  du  criftal  de  Tartre  :  la  dofe  eft  depuis  de- 
mi-dragme  jufqu’à  trois  dragmas. 

TAUPES  (les)  font  de  petits  animaux  tout  noirs, 
gros  à  peu  près  comme  un  rat,  &  qui  vivent  fons  terre.  Les 
Taupes  font  un  grand  dommage  aux  prés  &  aux  jardins, 
car  elles  renverfent  la  terre  par-tout  où  elles  partent;  on 
doit  leur  faire  la  guerre  :  il  y  a  des  gens  en  Normandie 
qui  gagnent  leur  vie  à  les  détruire.  On  peut  les  prendre 
en  vie  avec  des  taupieres  qui  font  comme  des  boëtes  fai¬ 
tes  de  plufieurs  planches  de  fureau,  qui  ont  une  petite  plan¬ 
che  qui  fe  ferme  à  peu  près  comme  une  fouriciere  ;  ou  bien 
on  donne  dans  le  trou  qu’elles  ont  fait ,  quelque  bon  coup 
de  bêche ,  ainfi  que  dans  les  endroits  où  on  les  voitremuer 
la  terre. 

TAUREAU.  Voyez  d’abord  l’article  du  bœuf,  parce 
qu’il  y  a  quantité  de  chofes  qui  conviennent  au  Taureau 
comme  au  bœuf. 

Un  Taureau,  pour  être  bon,  doit  avoir  l’œil  noir ,  éveil¬ 
lé  ,  le  regard  vif  &  de  travers ,  les  cornes  noires  &  plus  cour¬ 
tes  que  celles  du  bœuf,  le  cou  charnu  &  fort  gros,  le  muffle 
grand,  le  nez  court  &  droit,  les  épaules  &  la  poitrine  lar¬ 
ges,  le  dos  droit,  les  jambes  groffes ,  la  queue  longue  ét 
velue,  le  poil  rouge,  l’allure  ferme. 

L’âge  où  il  peut  fallir  les  vaches  ,  eft  depuis  trois  ans  juf¬ 
qu’à  neuf  :  on  lui  fait  manger  un  picotin  d’avoine  ,  de  l’orge 
&.  de  la  vefee  pour  lui  donner  de  l’ardeur;  il  peut  faillir 
jufqu’à  quinze  vaches,  mais  il  ne  faut  pas  lui  en  livrer  da¬ 
vantage.  On  doit  employer  dans  les  maladies  qui  lui  fur- 
viennent,  les  mêmes  remedes  qu’on  a  enfeignés  à  l’article 
du  bœuf. 
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TEIGNE  efpece  de  gale.  ( remede  contre  la)  i°.  Il 
fautfaigner  &  purger  le  malade;  ou  faites  fondre  du  beurre 
frais  à  petit  feu,  puis  incorporez  du  foufre  blanc  en  pou¬ 
dre  fur  des  cendres  chaudes,  en  remuant  bien  jufqu’à  con- 
fiftanee  d’onguent,  dont  vous  oindrez  la  tête  du  malade, 
après  avoir  coupé  les  cheveux  bien  près;  couvrez-la  d’un 
linge  qui  en  foit  enduit,  &  qui  ferVira  jufqu’à  guéri  Ton,  & 
frottez-en  la  tête  deux  fois  le  jour,  en,  coupant  de  temps- 
en-tetnps  les  cheveux. 

Ou  faites  bouillir  de  la  chair  bien  falée  ,  frottez  la  Tei¬ 
gne  avec  l’écume  ,  &  elle  guérira  dans  huit  ou  dix  jours. 

Lui  faire  prendre  de  la  tifane  de  racine  de  patience  fail- 
vages  trois  verres  par  jour;  2°.  le  purger  encore;  3°.  ufer 
du  remede  fuivant. 

Prenez  des  baies  de  genievre  bien  mûres,  une  fuffifante 
quantité  :  pilez-les  ,  &  faites-les  bouillir  avec  du  fain-doux; 
partez  enfuite  par  un  linge  avec  expreffion,  &  gardez  ce 
liniment  pour  l’ufage. 

On  doit  commencer  par  laver  la  tête  avec  une  forte  dé- 
coétion  de  feuilles  &  de  racines  de  mauve,  faite  dans  l’u¬ 
rine  d’une  perfonne  faine  ;  enfuite  on  fera  l’onftion  avec 
le  liniment  ci-delfus. 

A  l’égard  des  enfants  teigneux,  il  y  a  des  gens  qui  con- 
feillcnt  un  remede  bien  fimple ,  c’eft  défaire  un  bonnet  de 
feuilles  de  lierre  confues  enfemble,  &  le  faire  porter  à  ces 
enfants;  après  quelque  temps  on  leur  en  inet  un  autre. 

Teigne.  Petit  ver  qui  ronge  les  étoffes,  meubles  &ha- 
bits.  Le  remede  pour  l’empêcher  elt  de  bien  battre  les  ta- 
pifferies  &  rideaux  de  laine  avant  que  les  papillons  jettent 
leurs  œufs ,  (c’cft  vers  le  milieu  de  l’Eté  ,  )  &  de  ne  les  remet¬ 
tre  en  place  qu’après  avoir  fait  crever  les  Teignes  &  les 
papillons  avec  la  fumée  de  tabac  que  l’on  fait  brûler  dans 
un  rechaut. 

Autre  Remede.  Prenez  une  partie  d’huile  de  térében¬ 
thine  &  deux  parties  d’efprit  de  vin  ,  pour  donner  de  l’ac¬ 
tivité  à  la  liqueur  :  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ;  enfuite 
humeélez  une  broffe  ou  vergette  de  cette  compofition; 
paffez-la légèrement  fur  les  meubles,  tapifferies,  fauteuils, 
bouffes  ,  bois  de  lit  &  les  jointures  :  l’odeur  forte  de  la  té¬ 
rébenthine  fait  mourir  les  Teignes  &  crever  leurs  œufs,  & 
aucun  infeéle,  même  punaifes  &  puces,  n’ofent  en  appro¬ 
cher.  Cette  opération  doit  fe  faire  au  mois  d’Avril  ,  mais  il 
faut  fermer  exa&ement  les  portes  &  fenêtres  &  boucher  la 
cheminée;  le  lendemain  matin  on  ouvre  tout  pour  donner 
de  l’air:  au  mois  d’Août,  on  doit  faire  la  même  opération. 
Tour  garantir  les  habits  ferrés  dans  les  armoires,  on  imbibe 
de  cette  liqueur  quelques  feuilles  de  papier  que  l’on  place 
entre  quelques  uns  des  plis. 
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TE  IN.  Pour  nettoyer  &  blanchir  le  Teîn  du  vifage.  Pre¬ 
nez  de  l’eau  où  l’on  ait  fait  bouillir  de  la  farine  de  froment; 
ou  bien  faites  une  infufion  de  mie  de  pain  blanc  trempée 
dans  de  l’eau-de-vie  ou  du  vin  blanc,  &  lavez-vous-en  le 
vifage.  Voyez  Pommade  pour  le  Tein. 

TEINTURE.  C’cft  l’extraélion  ou  féparation  que  l’on 
fait  de  la  couleur  d’un  ou  de  plufieurs  mixtes,  &  l’itnpref- 
iion  qu’elle  fait  dans  quelque  liqueur  qui  emporte  une 
portion  de  leur  plus  pure  fubftance  :  on  en  fait  dediverfes 
fortes. 

Teinture  de  rofes.  Prenez  une  once  de  rofes  rouges 
feches  :  mettez-les  infufer  dans  trois  livres  d’eau  de  fon¬ 
taine  tiede;  ajoutez-y  deux  dragmes  d’efprit  de  vitriol  ou 
de  fonfre  ;  exprimez  &  filtrez  le  tout  :  elle  arrête  les  diar¬ 
rhées  &  le  crachement  de  fang,  on  peut  la  prendre  en  ma¬ 
niéré  de  tifane. 

Teinture  thériacale.  Prenez  quatre  ou  cinq  onces  de 
thériaque  :  mettcz-les  tremper  pendant  quelques  jours  dans 
douze  ou  quinze  onces  d’efprit  de  vin  ,  puis  filtrez  la  li¬ 
queur;  la  dofe  eft  d’un  fcrupule  jufqu’à  deux  dragmes. 

Teinture  de  quinquina.  Pulvérifez  grofliérement qua¬ 
tre  onces  de  quinquina  :  mettez-les  dans  un  matras;  ver- 
fez-y  de  l’efprit  de  vin  jufqu’à  ce  qu’il  furpafle  la  matière 
de  quatre  doigts;  adaptez  deflus  un  autre  matras;  lutez 
les  jointures  ;  laiflez  le  vaifleau  pendant  quatre  jours ,  & 
remuez  de  temps  en  temps;  puis  filtrez  cette  Teinture 
rouge  par  un  papier  gris,  &  gardez-la  en  bouteille.  Cette 
Teinture  eft  très-propre  pour  guérir  les  fievres  intermitten¬ 
tes  ,  li  on  en  prend  environ  dix  gouttes  ou  tout  air  plus  une 
dragme  dans  du  vin  ,  trois  fois  le  jour  pendant  quinze 
jours. 

Il  y  a  aulfi  la  Teinture  d’antimoine  &  la  Teinture  de  tartre. 

On  appelle  auffi  Teinture  la  couleur  qu’on  donne  aux 
étoffes  &  à  d’autres  matières. 

TEMOINS.  On  appelle  ainfi  ceux  que  l’on  fait  appel- 
lcr  en  Juftice  pour  dépofer  ce  qu’ils  favent  d’un  fait  con- 
tefté  entre  les  Parties.  Toutes  perfonnes  de  l’un  &  de  l’au¬ 
tre  fexe  peuvent  ê:re  Témoins;  il  faut  excepter  les  enfants , 
les  infenfés,  les  perfonnes  infimes  ou  perdues  de  répu¬ 
tation. 

Celles  qui  font  intérefTées  aux  faits  qu’on  veut  prouver, 
ceux  qui  font  parents  ou  alliés,  ou  amis,  ou  ennemis,  ou 
domeftiques  des  perfonnes  intérefTées,  à  moins,  à  l’égard 
de  ces  derniers,  qu’il  ne  s’agiffe  de  faits  paffés  dans  l’in¬ 
térieur  de  la  maifon.  Dans  tous  les  cas  où  la  preuve  par 
Témoins  eft  reçue,  il  en  faut  deux  pour  le  moins  :  les  Té¬ 
moins  doivent  être  ouis  par  leur  bouche,  après  avoir  prêté 
ferment  de  dire  vérité.  Le  Témoin  afligné  pour  dépofer 
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doit  comparoftre,  faute  de  quoi  il  peut  l’être  de  nouveau, 
à  peine  de  dix  livres  d’amende ,  &  ce  par  Ordonnance  du 
Juge;  &  s’il  refufe ,  il  y  eft  obligé  de  la  payer  même  par 
corps.  Les  Eccléfiaftiques  y  font  contraints  par  faille  de  leur 
temporel.  En  matière  civile  on  ne  peut  faire  entendre  fur 
chaque  fait  que  dix  Témoins.  Le  Juge  ne  peut  entendre 
les  Témoins  qu’en  préfence  du  Greffier  :  les  Témoins  ne 
peuvent  dépofer  que  fur  les  faits  pour  lefquels  ils  font 
appelles. 

TEMPS.  Préfages  du  Temps  rélativement  à  l’Agricul¬ 
ture.  i°.  De  la  pluie  :  c’eft  un  ligne  de  pluie  dans  la  jour¬ 
née  ,  lorfque  le  foleil  fe  leve  dans  des  nuages  qui  le  ca¬ 
chent  entièrement,  ou  qu’il  eft  rouge  ou  chargé  de  plufieurs 
couleurs,  ou  plus  chaud  qu’à  l’ordinaire  :  c’eft  ligne  de 
pluie  pour  le  lendemain,  lorfqu’il  paroît  dans  fon  cours 
pâle  ou#bfcur,  ou  qu’en  fe  couchant,  il  pouffe  de  longs 
rayons  ,  ou  qu’il  fe  cache  dans  des  nuages  blanchâtres: 
e°.  lorfque  la  lune  eft  cernée  dans  fon  plein;  30.  lorfqu’il 
fait  plus  chaud  qu’il  ne  doit,  ou  que  des  nuées  blanches 
vont  à  l’Orient;  40.  quand  on  fe  trouve  las  &  affoupi,  ou 
que  l’on  fent  des  douleurs  de  rhumatifme  ou  des  cors  au 
pied,  fi  les  corbeaux  ou  les  grenouilles  croaflent,  li  lesoi- 
feaux  de  riviere  battent  des  ailes  plus  qu’à  l’ordinaire,  fi 
les  coqs  chantent  plus  que  de  coutume  le  foir,  ou  à  des 
heures  extraordinaires,  &c.  car  il  feroit  trop  long  de  rap¬ 
porter  tous  les  autres  lignes  qui  font  connus  de  la  plupart 
du  monde. 

Préfage  du  beau  Temps.  Lorfque  le  foleil  fe  couche  clair 
&  net,  &  qu’il  fe  leve  de  même  fans  rayons  rompus,  & 
dans  un  petit  brouillard  qui  s’évanouit;  a°.  quand  la  lune 
fe  renouvelle  en  temps  ferein ,  qu’elle  eft  brillante  le  qua¬ 
trième  jour,  &  dans  fon  plein. 

Autres  lignes.  Les  étoiles  brillantes;  le  temps  rouge  le 
foir,  &  blanc  le  matin;  le  ciel  bordé  fur  l’horizon  d’un 
cercle  blanc  &  doré  ;  les  chauve-fouris  qui  volent  autour 
des  maifons. 

Préfages  de  vent.  Le  foleil  qui  fe  couche  dans  des  cer¬ 
cles  rougeâtres;  les  étoiles  plus  brillantes  qu’à  l’ordinaire; 
les  nuées  qui  montent  en  haut  &  s’affemblent;  le  bruiffe- 
ment  des  forêts. 

Préfages  de  tonnerre.  Le  foleil  plus  chaud  que  de  cou¬ 
tume,  ou  en  fe  levant,  ou  en  fe  couchant;  une  nuée  épai- 
fe ,  l’arc  en  ciel  au  Couchant  &  le  foir. 

Préfage  de  la  neige  :  un  froid  fec  fans  gelée ,  un  vent  de 
bife.  Voyez  Hyver.  &  fertilité. 

Préfages  d’un  Hyver  long  ôcrude.  Quand  il  y  a  eu  abon¬ 
dance  de  gland,  que  les  cochons  fouillent  la  terre  en  pâ¬ 
turant,  que  les  grues  s’aflemblent  &  s’ea  retournent;  la 
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neige  fine,  les  étoiles  brillantes,  la  flamme  vive,  le  char¬ 
bon  ardent,  les  extrémités  du  corps  froides  tout  t\  coup. 

Préfages  de  l’année  hâtive.  Une  pluie  médiocre  au  com¬ 
mencement  &  à  la  fin  d’Otftobre  ;  &  c’eft  un  préfage  d’une 
année  tardive,  lorfque  la  pluie  ne  commence  qu’en  No¬ 
vembre. 

Préfages  de  fertilité.  Lorfqu’on  a  le  temps  fort  beau 
pendant  l’Automne;  le  Printemps  médiocrement  chaud, 
de  la  neige  dans  la  faifon,  point  trop  de  fruits. 

Préfages  de  ftériljté.  Les  gelées  &  rofées  hors  de  faifon, 
le  Printemps  &  l’Eté  trop  humides,  une  abondance  ex¬ 
traordinaire  de  feves  &  de  fruits. 

TENDON  piqué  lors  de  la  faignée.  On  s’en  apperçoit 
par  la  fyncope  ofi  tombe  le  malade  ton  doit  appliquer  aufii- 
tôt  un  papier  enduit  de  térébenthine  de  Venife,  Ck  un  linge 
par-deflus. 

TENÊME  (le)  eft  une  envie  fréquente  &  fou  vent 
inutile  d’aller  à  la  felle  :  elle  eft  accompagnée  de  friffon- 
nements  &  de  pefanteur  au  fondement;  on  ne  rend  que 
difficilement  les  matières  6c  en  petite  quantité  ;  elles  font 
quelquefois  glaireufes  &  marbrées  de  fang:  les  urines  font 
la  même  impreffion  fur  la  veffie  ,  parce  qu’elles  font  âcres 
6c  brûlantes.  Cette  maladie  eft  caufée  par  des  matières  fort 
âcres  qui  irritent  le  fondement  &  le  rendent  douloureux. 

Le  meilleur  remede  à  cette  maladie  eft  de  fe  faire  fai- 
gner,  de  fe  purger  avec  de  la  manne  dans  du  petit  lait,  ou 
avec  le  catholicon  double;  on  doit  encore  prendre  plufieurs 
lavements  faits  avec  le  bouillon  de  tripes,  ou  une  décoc¬ 
tion  de  plantain  ,  de  lin,  &  de  miel. 

Nouvelles  obfervations  fur  le  Tenême.  Dans  le  Tenême , 
le  fang  fe  refferre  6c  féjourne  dans  le  reiïum ,  &  les  glaires 
qui  s’accumulent  dans  le  bas  ventre ,  y  caufent  de  la  dou¬ 
leur  lorfqu’on  eft  à  la  felle.  Le  Tenême  procédé  des  mê¬ 
mes  caufes  que  la  dyfenterie  :  il  eft  fon  compagnon  fidè¬ 
le,  6c  il  eft  lui-même  une  efpece  de  dyfenterie.  11  eft  tou¬ 
jours  précédé  par  le  cours  de  ventre  ou  la  diarrhée  ;  d’où . 
il  fuit,  qu’on  doit  employer  les  mêmes  remedes  pour  le 
Tenême  que  pour  la  dyfenterie,  avec  cette  différence  qu’il 
exige  des  clyfteres  plus  fréquents.  On  peut  auffi  mettre  en 
ufage  les  bains  que  les  plus  habiles  Médecins  regardent 
comme  le  meilleur  remede  de  la  dyfenterie,  6c  le  mieux 
approprié  aux  caufes  qui  la  produifent.  Au  refte  cette  ma¬ 
ladie  n’eft  ni  longue,  ni  mortelle,  &  la  quantité  ordinaire 
des  aliments  ne  lui  eft  pas  contraire,  comme  elle  l’eftdans 
la  dyfenterie  :  elle  fert  même  à  arrêter  le  flux  de  fang ,  6c 
diminue  l’ûcreté  des  humeurs. 

TEREBENTHINE.  Liqueur  qui  découle  des  pin; 
auxquels  on  fait  des  incifions.  Lapluseftiméc  eft  celle  qu’or 
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appelle  de  Venife  s  la  bonne  Térébenthine  doit  être  blan¬ 
che  ,  tranfparente ,  d’une  confiftance  femblable  à  celle  du 
fvrop,  d’un  goût  un  peu  amer  &  d’une  odeur  forte.  On  l’em¬ 
ploie  extérieurement  pour  les  contufions  &  les  plaies  : 
elle  entre  dans  la  compofition  de  plulieurs  onguents;  elle 
amollit,  réfout  &  nettoie;  elle  eft  bonne  pour  la  toux,  la 
phthifie,  les  maux  de  poitrine,  la  colique  néphrétique. 

TERRASSES  (les)  font  des  efpaces  remplis  de  terre 
&  élevés  au  delfus  du  terrein  ordinaire;  on  les  foutient par 
de  petits  murs  haut  de  quatre  pieds  :  on  place  ordinairement 
contre  ces  murs  des  efpaliers ,  à  caufede  l’expolition  avan- 
tageufe  qu’on  peut  donner  à  ces  TerralTes,  &  le  tout  fait  un 
très-bel  effet. 

TERRE.  La  Terre  confidérée  relativement  à  la  conf- 
trudion  des  bâtiments,  fert  à  faire  de  la  tuile,  de  la  bri¬ 
que,  du  carreau,  du  ciment;  elle  ne  vaut  rien  pour  faire 
du  mortier  :  cependant  à  la  campagne  lesPayfans  fe  fervent 
fouvent  de  terre  glaife  ou  forte  pour  faire  du  mortier ,  & 
pour  les  murs  du  clôture.  Voyez  Tuile,  Brique. 

TERRE  (une)  eft  un  domaine  ou  étendue  de  Pays  dont 
on  eft  Seigneur.  On  donne  aufiice  nom  à  tout  bien  de  Cam¬ 
pagne  un  peu  confidérable,  foit  qu’il  l’oit  poffédé  par  un 
Noble  ou  par  un  Roturier.  Voyez  Domaine  &  Maifon  de 
Campagne. 

Un  Seigneur  ou  un  Bourgeois  qui  paffe  dans  fa  Terre  la 
meilleure  &  la  plus  belle  partie  de  l’année  ,  la  peut  faire  va¬ 
loir  par  Iui-méme  :  mais  comme  un  labourage  de  plufieurs 
charrues  l’occuperoit  peut-être  trop,  il  doit  du  moins  faire 
valoir  la  ferme  du  principal  manoir,  pour  qu’il  y  trouve 
en  abondance  du  foin,  de  la  paille ,  du  bois ,  les  potagers 
en  état,  &  autres  befoins  &  agréments. 

Dans  ce  cas,  pour  voir  fruétifier  fes  foins,  il  doit  s’ap¬ 
pliquer,  i°.  à  avoir  les  meilleurs  chevaux;  toutes  fes  voi¬ 
tures  doivent  être  compofées  de  chevaux  entiers  feulement , 
ou  uniquement  de  juments  :  c’eft  le  moyen  d’empêcher  que 
quelqu’un  de  fes  valet?  ne  foit  bleffé. 

2°.  Il  doit  choifir  pour  fa  baffe  cour  les  Valets  de  char¬ 
rue  les  plus  laborieux  &  les  plus  intelligents,  &  donner  des 
gages  honnêtes;  deux  fuffifent  dès  qu’ils  font  bons. 

3°.  Ne  jamais  ménager  les  fumiers  &  autres  engrais;  & 
s’il  n’eft  pas  éloigné  de  quelque  Ville,  tâcher  d’en  amener 
les  boues  &  des  fumiers  :  au  bout  de  quelques  années ,  il 
s’appercevra  de  l’utilité  de  cet  engrais;  il  fe  verra  une  plus 
;  grande  quantité  de  grains  &  de  meilleure  qualité. 

4°.  Avoir  foin  de  bien  faire  labourer  &  fumer  fes  terres; 
Ton  exemple  rendra  fes  Fermiers  plus  laborieux  &  plus  iu- 
;  luftrieux. 

i  5°.  Augmenter  la  quantité  des  fumiers  par  les  chaumes 
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qu’on  répand  dans  les  cours,  par  des  bruyères  que  l’on  fait 
couper  par  les  pauvres  du  Villages  :  faire  curer  les  mares 
d’eau  lorfqu’elles  font  pleines  de  boue,  &  mêler  ces  boues 
avec  les  chaumes,  les  bruyères,  &c.  &  laiffer  pourrir  cette, 
terre  pendant  deux  ou  trois  Hyvers;  cela  fait  un  engrais: à 
l’égard  des  autres  engrais ,  qui  fe  font  par  la  marne  ou  par  la 
chaux, [il  faut  fuivre  l’ufage  des  lieux. 

6°.  Acheter  dans  les  années  abondantes  les  grains  nécef- 
fairespour  la  maifon  &  pour  l’écurie;  mais  lorfqu’il  a  des 
denrées  à  vendre,  il  faut  toujours  avoir  les  greniers  ou¬ 
verts,  c’eft-à-dire ,  ne  jamais  refufer  de  vendre  au  prix  cou¬ 
rant.  On  accoutume  les  Marchands  à  venir;  &  lorfque  le 
prix  des  grains  monte  ,  rien  ne  relie  :  en  vendant  en  tout 
temps,  on  profite  des  différentes  révolutions ,  &  on  a  plus 
de  profit  qu’en  gardant  toujours;  caries  grains,  comme  les 
autres  denrées,  fe  gâtent  à  la  longue. 

Nouvelle  maniéré  de  faire  valoir  une  Terre  ou  un  bien  de 
Campagne. 

On  ne  connoît  ordinairement  que  trois  maniérés  de  faire 
valoir  une  Terre;  i*?.  en  donnant  le  bien  à  bail  à  ferme; 
2*.  en  le  donnant  à  moitié  fruits;  3°.  en  le  faifant  valoir 
par  foi-même. 

Un  Cultivateur  très-intelligent,  après  avoir  examiné  cette 
matière  avec  beaucoup  d’attention,  a  prouvé,  par  de  foli- 
des  raifons,  qu’il  y  avoit  des  inconvénients  notables  dans 
ces  trois  maniérés  :  c’elt  ce  qu’il  démontre  dans  divers  Mé¬ 
moires  qu’il  a  fait  inférer  dans  le  Journal  économique. 

Ët  i°.  quant  à  l’ufage  où  font  une  infinité  de  gens  de 
donner  à  bail  leurs  Terres  à  des  Fermiers,  il  prétend  que 
cette  maniéré  ne  peut  que  détériorer  les  biens  de  plus  en 
plus.  11  foutient,  &  avec  fondement,  qu’un  Fermier,  quel¬ 
que  laborieux  qu’il  puilfe  être,  ne  fait  jamais  à  un  bien 
affermé  les  réparations,  ni  les  améliorations  néceffaires , 
comme  il  les  feroit,  fi  la  Terre  lui  appartenoit  en  propre: 
car  ce  Fermier  n’ignore  pas  que  s’il  fait  produire  à  fa  ferme 
plus  que  de  coutume  ,  il  excitera  la  jaloufie  de  fes  voifins; 
que  le  Propriétaire  cherchera  à  en  tirer  avantage;  que  des 
envieux  lui  viendront  faire  des  offres  plus  confidérables; 
que  les  Colleéteurs  des  Tailles  augmenteront  fa  part  des 
impofitions,  dès  qu’ils  verront  qu’il  fait  bien  fes  affaires. 
Ce  Fermier  rifque  donc  d’avoir  travaillé  pour  un  autre , 
de  ne  pas  même  retirer  les  avances  :  en  effet ,  tout  le  monde 
fait  que  les  améliorations  d’une  Terre,  trôs-coûteufes  fur- 
tout  dans  les  commencements,  ne  rapportent  pas  tout  de 
fuite  un  revenu  proportionné  à  la  première  dépenfe ,  & 
qu’il  s’écoule  trois  ou  quatre  ans  avant  qu’il  puilfe  retirer 
le  fruit  de  fon  travail. 

De 
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De  plus,  un  Fermier,  bien  loin  de  faire  de  nouvelles  amé¬ 
liorations,  néglige  fouvent  les  nécellaires.  Si  par  exem¬ 
ple  les  prairies  d’une  ferme  viennent  à  fe  détériorer,  les 
Fermiers  n’ont  point  coutume  de  changer  de  prés  &  d’en 
faire  de  neufs  à  la  place  des  anciens;  ainfi  ces  prés  n’étant 
plus  fi  abondants  en  herbe,  ne  peuvent  plus  nourrir  autant 
de  beftiaux  qu’auparavant. 

A  l’égard  du  fécond  moyen  de  faire  valoir  un  bien,  qui 
eft  de  le  donner  à  moitié  fruits,  il  en  réfulte  encore  un 
grand  inconvénient.  Comme  la  dépenfe  des  améliorations 
fe  partage  alors  de  même  que  les  produits  entre  le  Proprié¬ 
taire  &  le  Fermier,  celui-ci  évite  toujours  d’en  faire,  parce 
qu’il  n’eft  pas  toujours  alluré  de  jouir  du  fruit  de  fa  dépenfe 
&  de  fon  travail ,  &  qu’il  dépendra  du  caprice  du  Maître 
de  l’en  priver  :  ce  Fermier  fe  contentera  donc  de  fuivre 
la  méthode  ufitée,  &  n’entreprendra  rien  de  nouveau  pour 
améliorer  le  bien. 

Enfin,  la  méthode  de  faire  valoir  fon  bien  par  foi-mê¬ 
me,  c’eft-à-dire,  de  le  faire  travailler  fous  fes  yeux  par  des 
domeftiques,  trouve  des  difficultés  infurmontables  dans  une 
infinité  de  perfonnes;  car,  dans  ce  cas,  il  faut  que  le  Maî¬ 
tre  foit  le  premier  levé  &  le  dernier  couché;  qu’il  ait  plus 
de  peine  que  le  dernier  de  fes  valets;  qu’il  foit  à  la  tête 
de  tous  les  travaux  champêtres ,  pour  les  diriger  comme  il 
le  defire ,  &  animer  fon  monde  par  fa  préfence.  Or,  on 
voit  que  cette  méthode  ne  peut  "convenir  qu’à  un  Campa¬ 
gnard  d’une  fortune  médiocre,  &  que  la  néceffité  force  a 
de  fi  durs  travaux.  Ce  n’eft  pas  tout  :  malgré  fa  bonne  vo¬ 
lonté  &  fes  fatigues,  dès  qu’il  n’eft  pas  à  fon  aife,  il  ne 
pourra  pas  faire  les  dépenfes  nécellaires  pour  améliorer 
fon  bien,  &  le  mettre  fur  le  pied  dont  il  a  befoin;  par 
exemple,  s’il  n’a  pas  le  moyen  de  faire  clorre  fes  prés, 
fur-tout  lorfqu’ils  font  confondus  avec  des  prairies  commu¬ 
nes  &  livrées  à  tous  les  beftiaux  du  canton  :  s’il  faut  des 
arrofements,  ils  occafionneront  des  dépenfes;  fi  les  Terres 
font  d’une  qualité  médiocre,  il  faut  des  engrais,  des  bef¬ 
tiaux,  &c.  Bien  plus,  fi  un  homme  n’eft  pas  d’une  condi¬ 
tion  à  vivre  du  matin  au  foir  avec  les  domeftiques  qu’il 
emploie  à  l’exploitation,  &  à  être  préfent  à  leurs  travaux, 
ils  ne  feront  pas  la  moitié  de  l’ouvrage,  ou  ils  le  feront 
mal  &  voleront  le  Maître  autant  qu’ils  le  pourront;  &c’eft 
ce  qui  rebute  toutes  les  perfonnes  qui  font  travailler  leurs 
Terres  par  eux-mêmes,  c’eft-à-dire,  par  des  domeftiques  à 
gages.  < 

L’Auteur,  après  avoir  fait  fentir  dans  uri  bien  plus  grand 
détail  les  inconvénients  de  ces  trois  fortes  de  maniérés  de 
faire  valoir  un  bien  ,  expofe  quelle  pourvoit  être  cette 
meilleure  maniéré  ;  il  faic  part  fur  cela  des  vues  qu’il  a 
Tome  II.  v  A  a 
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dans  l’efprit ,  &  des  moyens  capables  de  mettre  à  exécution 
fa  méthode. 

En  voici  le  plan  dans  toute  la  précifion  pollible.  L’Au¬ 
teur  décide  nettement  que  le  parti  le  plus  avantageux  eft 
de  faire  valoir  fon  bien  par  foi-même  avec  le  fecôurs  des 
domeftiques,  mais  que  c’eft  en  s’y  prenant  d’une  maniéré 
toute  différente  de  celle  qui  eft  en  ufage.  Enfuite  partant 
du  principe  que  l’intérêt  eft  le  grand  mobile  pour  animer 
&  encourager  les  hommes ,  il  développe  fa  méthode ,  dont 
il  fait  l’application  fur  un  bien  de  quatre-vingts  ou  quatre- 
vingt  dix  arpents,  dont  il  donne  le  plan  topographique  :  il 
fuppofe  ce  bien  tout  d’une  piece;  il  veut  qu’il  foit  envi¬ 
ronné  de  murs,  &  il  donne  la  maniéré  de  les  conftruire. 
Comme  les  beftiaux  &  les  prairies  font  le  principe  de  toute 
l’amélioration  d’un  Bien  de  campagne,  puifque  c’eft  par  le 
moyen  des  beftiaux  qu’on  travaille  les  Terres,  que  c’eft 
par  leurs  fumiers  qu’on  les  fertilife ,  &  que  c’eft  par  le 
moyen  des  prairies  qu’on  nourrit  les  beftiaux,  il  exige  qu’il 
y  ait  un  puits  conftruit  dans  le  milieu  de  la  ferme,  6c  qu’il 
ait  communication  avec  un  étang  formé  de  quelque  petite 
riviere  voifine ,  dont  on  amene  les  eaux  par  des  tuyaux  de 
Terre  cuite  qui  paffent  fous  les  Terres  :  il  veut  qu’auprès 
du  puits  il  y  ait  un  moulin  à  vent  qui  falfe  mouvoir  des 
pompes  pour  élever  les  eaux  du  puits,  &  les  porter  dans 
les  foliés  qui  environnent  le  bâtiment  &  le  jardin;  que  ce 
même  moulin  éleve  encore  les  eaux  dans  un  autre  réfer- 
voir  élevé  fur  une  terraffe,  lequel  doit  contenir  deux  mille 
toifes  cubes  d’eau,  pour  fournir  des  eaux  à  toutes  les  Ter¬ 
res  qui  font  plus  élevées  que  les  canaux,  &  qui  fuffiront 
même  pour  pouvoir  arrofer  foixante-douze  arpents. 

Ce  même  moulin  eft  encore  deftiné  à  faire  mouvoir  des 
machines  pour  hacher  la  paille  ,  &  la  rendre  propre  à  être 
mangée  par  les  beftiaux;  St  enfin,  il  fait  tourner  une  meule 
pour  moudre  le  grain  nécellaire  à  la  confommation  de  la 
maifon.  L’Auteur  regarde  ce  moulin  comme  la  piece  fon¬ 
damentale  pour  la  régie  d’un  Bien  de  campagne,  pour  pro¬ 
curer  les  arrofements ,  &  faciliter  quantité  d’opérations  in- 
difpenfables:il  veutqu’ily  ait,  pour  la  diftribution  des  eaux 
dans  toutes  les  pièces  de  Terre,  des  rigoles  de  dérivation 
avec  des  tuyaux;  les  rigoles  doivent  être  conftruites  avec 
du  mortier  de  Terre  6c  de  chaux,  pour  que  l’eau  ne/fe 
perde  pas  tant.  t  j 

Enfin,  après  avoir  évalué  les  divers  objets  de  dépenfs 
qui  entrent  néceftairement  dans  fon  plan,  il  fait  monter  le! 
débourfés  pour  une  telle  entreprife  ,  à  quatre-vingt  un  milh 
fix  cents  livres.  .  : 

Selon  lui ,  le  Propriétaire  d’un  pareil  bien  ne  doit  poin 
conduire  lui-même  fes  ouvriers  dans  aucune  efpece  de  tra 


vail ,  ni  fe  charger  de  leur  fournir  aucuns  inftrumênts  d’A- 
griculture.  y 

L’objet  effentiel  qu’il  doit  fe  propofer  eft  de  trouver  un 
homme  de  campagne  bien  entendu  à  la  culture  de  la  Terre, 
aftif,  laborieux,  de  bonne  réputation,  fachant  lire  &  écri¬ 
re.  Dès  qu’il  l’aura  trouvé,  il  doit  faire  de  cet  homme  fon 
maître  valet,  lui  donner  un  logement  convenable  pour  lui 
&  fa  famille,  lui  donner  doubles  gages;  en  outre  lui  don¬ 
ner  en  propre  cinq  vaches,  dont  ce  maître  valet  lui  don¬ 
nera  tous  les  ans  uti  certain  revenu;  la  moitié  de  la  volaille 
qui  s’élèvera  dans  les  cours  de  la  ferme,  mais  il  en  exigera 
une  certaine  quantité  par  année;  les  deux  tiers  du  profit 
des  pourceaux  qu’il  fera  nourrir,  &  il  fera  tenu  de  fournir 
au  Maître  les  grailfes,  huiles,  beurre  pour  l’entretien  de  fa 
table;  un  fixieme  du  profit  net  fur  le  troupeau,  &  furies 
bêtes  de  labourage  qui  feront  à  fa  charge.  A  l’égard  des 
moutons  &  gros*  beftiaux,  les  pertes,  ainfi  que  les  profits, 
feront  communs ,  afin  qu’il  ne  tire  pas  de  la  nourriturqdes 
uns  pour  donner  aux  autres. 

De  plus ,  ce  Propriétaire  fera  avec  lui  un  forfait  pour 
que  ce  maître  valet  fe  charge  de  fa  propre  nourriture  & 
de  celle  des  domeftiques  dont  il  aura  befoin  dans  fes  tra¬ 
vaux  :  cette  nourriture  fera  fixée  à  un  certain  nombre  de 
facs  de  différents  grains,  de  tonneaux  de  vin,  ou  de  boif- 
fon  commune,  de  charretées  de  bois  à  brûler,  6c  les  her- 
■  bes  &  légumes  ù  diferétion. 

t  A  l’égard  des  gages  des  domeftiques,  le  Propriétaire  les 
:•  fixera  également,  mais  le  maître  valet  les  choifira  &  leur 
it  donnera  les  gages  qu’il  voudra,  afin  qu’il  y  puiîfe  trouver 
un  petit  bénéfice;  il  les  nourrira  à  fa  table,  leur  diftribuera 
:î  leur  travail,  veillera  à  leur  conduite,  &  il  lui  fera  libre 
tt  de  les  congédier  s’il  en  eft  mécontent.  Il  aura  fous  lui 
It  deux  valets  de  charrue,  deux  valets  de  cour,  un  Berger 
li  qui  aura  foin  des  troupeaux  &  des  cochons, 
a  Du  refte,  il  fera  abfolument  fournis  en  tout  au  Maître 
a  du  bien  ;  il  ne  fera  rien  fans  fa  permiffion ,  lui  rendra  compte 
in  tous  les  jours  des  ouvrages  qui  auront  été  faits,  &  le  Maî- 
m  tre  aura  la  liberté  de  le  renvoyer. 

oi  On  comprend  par  cet  arrangement  que  le  Maître  du 
;c  aien  pourra  le  faire  valoir  lui-même  fans  en  avoir  l’embar- 
&  qu’il  aura  la  liberté  de  vaquer  à  fes  affaires  ou  à  fon 
imufement;  6c  d’un  autre  côté,  qu’en  rendant  la  fituation 
fon  maître  valet  aufli  aifée  ,  celui-ci  fera  d’autant  plus 
is  aorté  à  s’attacher  à  fon  Maître,  que  fon  porte  fera  plus 
illi  ivantageux  :  mais  on  voit  en  même-temps  par  la  nature  de 
:e  plan  ,  -quoique  l’Auteur  ne  le  dil'e  pas,  que  le  Maître  du 
oifl  >ien  doit  faire  fa  principale  habitation  dans  fon  domaine, 
tlti  Le  même  Auteur  veut  en  oucre  que  le  Propriétaire  d’un 
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tel  bien  fafTe  à  l’entrée  extérieure  de  la  ferme  trois  bati¬ 
ments,  &  qu’il  y  loge  trois  pauvres  familles  un  peu  nom- 
breufes,  deftinées  à  la  culture  de  fes  Terres,  mais  qui  tra¬ 
vaillent  pour  leur  compte,  &  ne  feront  point  à  fes  gages. 
Chacune  de  ces  familles  aura  à  elle  en  propre  cinq  vaches, 
quatre  porcs  ,  quelques  oies  &  quelques  canards  ,  mais 
point  de  poules.  Le  Maître  du  bien  fournira  à  ces  trois  fa¬ 
milles  l’argent  néceifaire  pour  le  premier  achat  des  vaches, 
mais  chaque  famille,  de  môme  que  le  maure  valet,  lui 
donneront  chaque  année  cinquante  livres  de  profit  net  par 
chaque  vache.  Elles  feront  chargées  de  tousses  événements 
qui  pourroient  furvenir  à  ces  beftiaux;  mais  tout  le >  profi 
oui  en  proviendra  leur  demeurera  en  propre.  Le  Maure 
leur  donnera  les  fourrages  néceffaires  à  tous  ces  belhaux , 
c’eft-â-dire,  qu’outre  les  regains  il  leur  donnera  trente 
quintaux  de  foin  ou  luzerne  pour  chaque  vache,  avec  au¬ 
tant  de  paille  hachée  au  moulin,  fans  celle  qu  il  leur  faudra 
pour  la  litiere.  Chaque  famille  fera  tenue  de  confcrver  les 
fumiers  en  tas  dans  la  cour  du  bâtiment  quelle  occupe, 
&  d’aider  à  les  charger  pour  être  portés  dans  les  1  erres 
que  chacune  aura  pour  fon  lot  à  cultiver.  On  portera  dans 
ces  lots  ou  portions  les  fumiers  des  bergeries,  des  bœufs, 
vaches,  cochons,  qui  feront  dans  l’enceinte  intérieure  à  la 
garde  du  maître  valet,  qui  s’en  retiendra  ce  qu  il  faut  pour 
les  jardins  &  les  prairies. 

Sur  les  quatre-vingts  ou  quatre-vingt  dix  arpents  de (  ter¬ 
re,  il  veut  qu’on  en  mette  foixante  en  Terres  labourables, 
deftinées  à  produire  des  grains  &  des  légumes,  &  qu  on  en 
l'eme  trente  chaque  année  en  bled  froment.  . 

Chacune  de  ces  trois  familles  aura  à  cultiver  vingt  ar¬ 
pents  de  Terre  labourable,  divifés  en  quatre  lots  ou  por¬ 
tions  de  cinq  arpents  chacun  :  de  ces  vingt  an?enj?  ^ 
chacune  aura,  elles  en  mettront  toutes  les  années  dix  en 
bled  froment,  &  dix  en  haricots,  feves  ou  bled  de  lur- 
quie  fuivantque  le  Maître  le  jugera  plus  avantageux  :  après 
la  récolte  du  froment,  on  ne  mettra  en  navets  que  cinq  ai - 
pents,  &  les  cinq  autres  feront  deftinés  à  la  pâture  des 
montons.  Le  maître  valet  fera  tenu  de  faire  labourer  la 
charrue  ces  vingt  arpents,  d’arrofer  &  de  labourer  légère¬ 
ment  les  cinq  dont  on  vient  de  parler,  &  il  les  herfera  en 
fuite ,  afin  d’y  faire  pouffer  les  grains  de  bled  qui  y  ieront 
répandus  &  les  herbes. 

Les  trois  familles  de  leur  côté  feront  tenues  de  fen  cr 
de  grain  chacune  leurs  vingt  arpents,  de  les  herfer,  de  les 
farder.  Lorfque  les  bleds  feront  mûrs,  elles  en  feront  1* 
moiffon,  en  couperont  les  épis  au  haut  de  la  tige  ,  les  char¬ 
geront  dans  de  grands  facs  fur  des  charrettes  qui  les  amè¬ 
neront  à  la  grange,  &  faucheront  les  pailles  qui  feront rel- 
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tées;  mais  ce  fera  le  maître  valet  qui  fera  tenu  de  faire 
faire  ces  charrois:  elles  nettoieront  le  grain  nu  moulin  ;  fau¬ 
cheront  &  faneront  les  foins,  tant  la  luzerne  que  regains. 
Tels  font  à  peu  près  les  travaux  que  ces  familles  feront  te¬ 
nues  de  faire  ,  moyennant  quoi  le  Maitre  du  bien  leur 
abandonnera  la  cinquième  partie  des  grains  de  la  récolte. 

Après  la  récolte  des  bleds,  il  veut  qu’on  feme  fur  la 
quantité  de  quinze  arpents  de  chaume  ,  du  petit  trefle; 
qu’enfuite  on  arrofe  la  Terre  tous  les  quinze  jours,  qu’on 
la  laboure  légèrement,  &  qu’on  la  herfe ,  qu’on  y  fade  paf- 
fer  les  moutons  deflus  pour  en  brifer  les  mottes;  dès  que 
les  herbes  auront  poulTé  ,  cette  pâture  fera  excellente  pour 
les  animaux. 

A  l’égard  des  quinze  autres  arpents  de  chaume ,  il  veut 
qu’on  y  feme  des  navets  fur  la  fin  d’Août ,  après  qu’on  aura 
labouré  la  terre;  &  ce,  pour  fervir  de  nourriture  pendant 
l’Hyver  aux  bœufs,  aux  vaches,  aux  moutons,  &c.  Il  pré¬ 
tend  que  ces  navets  deviendront  prodigieux  ;  6c  comme 
dans  la  diftribution  qu’il  a  faite  des  Terres ,  il  a  placé  dix 
petits  clos  ou  champs  d’un  arpent  environ  chacun,  tout 
contre  les  bâtiments  ou  le  manoir ,  il  en  deftine  deux  ; 
l’un,  pour  femer  du  bled  de  Turquie  pour  les  bœufs,  6c 
l’autre,  pour  y  femer  des  citrouilles,  qui  ferviront  à  en- 
graifler  les  cochons  pendant  l’Hyver  :  à  l’égard  des  huit  au¬ 
tres,  il  en  defline  quatre  à  faire  des  prairies  â  regain  ,  6c  les 
quatre  autres  pour  faire  des  luzernes;  mais  il  y  en  aura 
un  de  ces  quatre  qu’on  mettra  en  cheneviere,  6t  à  fontour 
«n  luzerne  quand  on  voudra  le  renouveller. 

Par-là ,  l’Auteur  de  cette  méthode  pourvoit  abondam¬ 
ment  à  la  nourriture  de  tous  les  beftiaux,  foit  en  Eté  ,  foit 
en  Hyver. 

Il  y  a  encore  dans  le  plan  de  l’Auteur  plufieurs  autres 
particularités  6c  détails  intéreiïants  que  nous  omettons  pour 
ne  pas  rendre  cet  article  trop  long  :  nous  en  avons  dit  af- 
fez  pour  faire  fentir  combien  ce  plan  mérite  d’étre  exa¬ 
miné  de  près  par  les  Cultivateurs.  Venons  aux  produits 
qu’on  doit  en  efpérer.  L’Auteur  prétend  ,  que  fi  un  bien 
eft  adminiftré  de  cette  maniéré,  que  la  Terre  y  ait  été  bien 
préparée  par  les  labours,  bien  amendée  par  les  fumiers,  6c 
bien  entretenue  parles  arrofements,  on  pourra,  i°.  quant 
au  bled,  compter  fur  trois  cents  fetiers chaque  année  pour 
les  trente  arpents;  ainfi  ces  familles  auront  foixante  fetiers 
de  bled  à  elles  trois,  ce  qui  fera  deux  cents  fetiers  pour  la 
portion  de  chacune;  ainfi  il  en  reliera  deux  cents  quarante 
fetiers  pour  le  Maître,  à  moins  d’accidents  bien  extraordi¬ 
naires,  ce  qui  lui  fait  d’abord  un  produit  de  trois  mille  fis 
cents  livres  nettes,  6c  exemptes  de  tous  frais  de  récolte  , 
à  mettre  le  bled  à  quinze  livres  le  fetier. 


2°.  Il  fait  monter  le  produit  des  haricots,  feverolles» 
bled  de  Turquie  ,  qui  viennent  dans  les  trente  autres  arpents 
de  Terres  labourables,  qu’il  regarde  comme  en  jachères, 
à  vingt-fept  mille  livres;  fur  laquelle  Comme  déduifant 
le  cinquième  pour  la  portion  des  familles,  il  en  reliera 
pour  le  Maître  une  Comme  de  vingt  &  un  mille  fix  cents 
livres,  ou  au  moins  dix-huit  mille  livres  au  cas  qu’on  jugeât 
à  propos  de  faire  moitié  feves ,  moitié  bled  de  Turquie; 
car  cela  opéreroit  la  diminution  d’un  tiers  fur  la  moitié  du 
produit.  Haricots. 

Il  fait  monter  le  profit  des  beftiaux  à  deux  mille  livres; 
il  prend  cette  fomme  fur  le  produit  des  vaches  que  le  Maî¬ 
tre  a  fournies  à  chacune  de  ces  familles. 

Enfin ,  on  voit  que  par  fon  calcul  le  revenu  net  d  un 
tel  bien  monte  à  vingt-fept  mille  deux  cents  livres;  il  af- 
fure  qu’on  peut  toujours  compter  fur  vingt-quatre  à  vingt- 
cinq  mille  livres  année  courante  :  &  cela,  quoique  les  dé¬ 
boutés  nécefiaires  pour  mettre  la  Terre  en  cet  état  ne 
fuiïent  montés  qu’à  quatre-vingt-un  mille  fix  cents  livres , 
comme  il  le  fait  voir  très-pofiible  par  le  détail  où  il  entre 
des  divers  objets  de  dépenfe;  c’eft  ,  comme  chacun  peut 
s’en  convaincre  ,  retirer  l’intérêt  de  fon  argent  à  trente 
pour  cent. 

Il  ne  fait  point  entrer  en  ligne  décompté  les  autres  pro¬ 
duits,  tels  que  ceux  de  la  volaille,  des  pourceaux,  du  jar¬ 
din  ,  du  poiffbn  de  fofTés  :  il  les  laifie  pour  compenfer  les  dé- 
penfes  cafuelles ,  ou  pour  aider  à  payer  les  gages  des  domef- 
tiques ,  toutes  chofes  néanmoins,  qui  fervant  à  1  entretien 
delà  table  du  Maître,  ne  peuvent  que  diminuer  fadépenle. 

A  l’égard  du  jardin,  l’Auteur  veut  qu’il  falfe  un  objet  à 
part,  que  le  Jardinier  vive  en  fon  particulier  avec  fa  fa¬ 
mille  &  ne  dépende  que  du  Propriétaire;  que  fon  princi¬ 
pal  foin  fera  de  cultiver  le  jardin,  &  d’v  faire  venir  tous 
le*  arbres  fruitiers  &  les  herbes  potagères  ;  mais  il  veut 
qu’il  foit  chargé  d’arrofer  les  luzernes  &  les  prés  à  re¬ 
gains,  &c.  ,  ,  . 

L’Auteur  fe  doutant  avec  quelque  raifon,  que  le  produit 
auquel  il  fait  monter  ce  bien  paroîtra  une  chofe  impoflï- 
bie ,  prie  les  perfonnes  qui  ont  du  bien  à  la  campagne ,  ôc 
avant  que  de  porter  leur  jugement  fur  cette  prétendue  im- 
pofiibilité,  de  faire  un  petit  eflai  de  fa  méthode  dans  quelque 
jardin,  fans  rien  omettre  de  ce  qu’il  recommande  touchant 
la  culture  des  légumes,  &  fur-tout  les  arrofements. 

Bien  plus,  nous  croyons  pouvoir  ajouter,  que  puifque 
quatre-vingt  arpents  produifent  vingt-quatre  à  vingt-ûx 
mille  livres  félon  la  méthode  de  l’Auteur,  rien  ne  feroit 
plus  avantageux  ù  l’Agriculture  que  de  faire  cet  efiai,  fur 
un  efpace  plus  confidérable  qu’un  iardiu  :  ainfi,  en  fuppo» 
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fant  que  le  Maître  d’un  bien  de  campagne  ait  à  la  portée 
de  fa  niaifon ,  ou  de  fon  principal  manoir ,  quelque  piece 
de  Terre  un  peu  contidérable ,  comme  de  cinq  arpents,  & 
dans  lequel  il  pourroit  faire  amener  de  l’eau  facilement,  il 
ne  doit  pashéfiter  défaire  refiai  de  cette  méthode.  i°.  Se¬ 
lon  le  fyftême  de  l’Auteur,  il  feroit  clorre  fans  beaucoup 
de  dépenfe  ce  terrein;  il  pourroit  faire  tout  autour  un  pe¬ 
tit  foifé  de  trois  pieds  de  profondeur  &  de  deux  de  largeur, 
dont  on  rejetteroit  la  Terre  à  mefure  du  côté  de  l’enclos, 
ce  qui  fourniroit  un  talus  fur  lequel  on  feroit  venir  de 
plant  une  haie  vive,  qui  ôteroit  tout  accès  aux  animaux  & 
même  aux  hommes  :  on  feroit  dans  ce  terrein  les  divifions 
néceflaires,  &  félon  la  méthode  de  l’Auteur,  pour  féparer 
les  portions  de  Terre  qui  feroient  pour  les  grains  d’avec 
celles  qui  font  deftinées  à  d’autres  productions.  On  com¬ 
prend  que  le  Maître  de  ce  clos  feroit  faire  les  travaux  néceO 
faires  par  les  mêmes  domeftiques  qui  travaillent  dans  les  au¬ 
tres  parties  de  fon  bien,  qu’il  en  feroit  quitte  pour  le  falaire  de 
quelques  journéesde  plus  dans  le  temps  des  travaux.  Il  y  a  lieu 
de  croire  qu’il  feroit  dédommagé  de  fa  dépenfe  ,  puifqu’enfin 
s’il  eft  poflible  d’exécuter  en  petit  la  méthode  de  l’Auteur. 
&  fi  quatre-vingts  ou  quatre-vingt  dix  arpents  produifcnt  au 
moins  vingt-quatre  à  vingt-cinq  mille  livres  de  revenu , 
cinq  arpents  peuvent  produire  quinze  cents  livres,  &  ce 
n’eft  pas  avoir  travaillé  en  vain. 

Terres,  culture  des  Terres.  Principes  fur  la  culture  des 
Terres. 

Avant  toutes  chofes,  il  faut  confidérer  les  qualités  de  la 
Terre  que  l’on  a  à  cultiver.  Une  bonne  Terre  doit  être  de 
couleur  noire,  grifâtre  ;  tenir  un  peu  aux  doigts  quand  on 
la  manie;  répandre  une  odeur  agréable  après  la  pluie;  n’ê- 
tre  pas  trop  fangeufe  par  les  eaux  dont  elle  eft  arrofée;  avoir 
deux  ou  trois  pieds  de  profondeur  de  bon  fond ,  quoique 
pour  les  bleds  &  grains  un  bon  pied  fuffit.  Enfin ,  on  juge 
que  le  fond  d’une  Terre  eft  bon  ,  quand  fes  productions  font 
vigoureufes  &  nombreufes,  les  prés  abondants,  les  plantes 
larges  &  épaiffies,  les  arbres  de  belle  venue  &  pouflant  de 
beaux  jets. 

Les  Terres  font  de  plufieurs  fortes.  i°.  Les  Terres  fortes 
ou  franches  :  la  terre  de  cette  efpece  eft  fubftantielle  &  onc- 
tueufe;  elle  tient  aux  doigts  quand  on  la  manie;  fa  couleur 
eft  d’un  jaune  noirâtre,  celle-ci  eft  meilleure  que  celle  d’un 
jaune  clair  :  ces  fortes  de  Terres  font  excellentes  pour  le 
bled  froment  &  autres  grains.  Ce  il  leur  faut  peu  d’amen¬ 
dements.  On  appelle  aulfi  Terres  fortes  celles  qui  le  font 
trop,  comme  la  Terre  argilleufe,  qui  eft  gluante,  lourde  Ce 
tenace,  difficile  à  cultiver,  de  couleur  jaune  ,  &  la  Terre 
glaife  qui  eft  maffive  &  vifqueufe. 
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ï°.  Les  Terres  fortes,  fablonneufes  &  pierreufes  :  celles* 
ci  demandent  des  labours  profonds  &  en  beau  temps. 

30.  Les  Terres  humides  :  ellès  font  ftériles  dans  les  an¬ 
nées  pluvieufes;  on  pare  cet  inconvénient,  en  yfailantdes 
foliés  pour  faire  écouler  les  eaux. 

40  Les  Terres  légères  &  fablonneufes  :  les  plants  y  pé- 
rifl'ent  dans  les  chaleurs;  on  doit  y  répandre  du  fumier  de 
vache  mêlé  avec  des  boues  qu’on  a  laifïé  égoutter ,  &  cou¬ 
vrir  le  fumier  de  fable ,  les  labourer  dans  un  temps  chaud; 
on  y  feme  du  méteil,  du  riz,  &  toutes  fortes  de  légumes. 

5°.  Les  Terres  pierreufes  :  elles  font  ordinairement  lé¬ 
gères;  on  doit  les  labourer  dans  un  temps  couvert  &  un  peu 
profondément,  en  ôter  les  pierres  le  plus  qu’il  eftpoflible, 
les  fumer  avec  du  fumier  de  mouton  :  les  Terres  qui  ont 
des  cailloux  noirâtres  dont  on  fait  des  pierres  à  fufil ,  ne 

valent  rien.  .  ,  ... 

6°.  Les  Terres  meubles  :  ce  font  celles  qui  font  faciles 
à  labourer  &  qui  néanmoins  ont  de  la  fubftance  ;  elles  fe 
cultivent  facilement  :  on  doit  travailler  à  rendre  les  teries 
maniables  &  douces  à  force  de  labour  &  d’engrais ,  ce  qu  on 

appelle  ameublir.  ,  „ 

7°.  Les  Terres  neuves  font  des  Terres  portées  d  un  lieu 
dans  un  autre,  ou  que  l’on  tire  de  delfous  quelque  édifice. 

8Q.  Les  Terres  novales  font  toutes  celles  qui  ne  por- 
toient  que  du  bois  ou  de  l’herbe ,  &  que  1  on  change  par 
le  labour  en  Terre  à  grain.  Voyez  Novales. 

On  laide  repofer  ordinairement  les  Terres  à  grain  de  trois 
années  une,  ou  feulement  la  cinquième  année,  félon  que 
le  fond  eft  plus  ou  moins  gras. 

Delà  il  fuit  que  toutes  fortes  de  Terres  ne  peuvent  pas 
produire  toutes  fortes  de  grains  :  ainfi  pour  le  froment,  il 
faut  des  Terres  fortes  ou  du  moins  limonneufes  ;  ce  n  ell 
que  dans  ces  fortes  de  Terres  qu’il  réuffit  communémenr. 
Pour  le  feigle,  il  vient  parfaitement  bien  dans  une  Terre 
médiocre  ou  même  fort  légère  :  l’orge,  l’avoine,  le  bled 
farrazin  ,  le  millet,  veulent  des  Terres  fablonneufes;  ils 
croiiïent  aulTi  dans  les  meilleurs  fonds ,  lorfqu  on  a  pulvé- 
rifé  ces  grains  ;  enfin  le  riz  demande  des  1  erres  grades  & 
humides. 

i°.  Les  Terres,  pour  être  mifesen  valeur  &  pouvoir  rap¬ 
porter,  ont  befoin  de  culture,  laquelle  fe  fait  par  un  amen¬ 
dement  ,  des  labours  &  des  engrais ,  qui  leur  rendent  une  nou¬ 
velle  fubftance  &  de  nouveaux  fucs.  Les  Terres  fortes  de¬ 
mandent  un  labour  fréquent  &  profond  &  un  léger  engrais: 
il  en  cft  tout  le  contraire  des  Terres  maigres,  lefquelles 
veulent  un  fort  engrais  &  un  léger  labour.  Il  faut  aux  pre¬ 
mières  des  charrues  bien  plus  fortes  &  d’une  conftruétion 
différente  que  pour  les  fécondés. 
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Pour  que  les  Terres  qui  ont  de  l’étendue  foient  bien 
cultivées,  on  doit  les  divifer  en  trois  parties  égales,  ce 
qu’on  appelle  les  mettre  en  foies.  On  en  feme  une  en  bled, 
l’autre  en  avoine  ou  menus  grains  qu’on  appelle  des  mars, 
&  la  troifieme  relie  en  repos,  &,  comme  on  dit,  en  jachè¬ 
re.  L’année  fuivante,  on  feme  du  bled  dans  celle^qui  étoit 
en  jachere;  on  feme  de  l’avoine  dans  celle  où  l’on  avoit 
mis  du  bled,  &  on  laîfTe  en  jachere  celle  qui  étoit  en  avoi¬ 
ne,  ainfi  fucceflivement.  Voilà  pourquoi  on  dit,  qu’il  n’eft 
pas  permis  à  un  Fermier  de  deflbler  les  Terres,  c  eft-à-di- 
re,  de  déranger  la  divilion  qui  en  a  été  faite  pour  porter 
tel  grain  telle  année,  &  tel  grain  une  autre  :  il  ne  doit  pas 
non  plus  les  deffaifonncr  ou  décompoter,  c’ert-à-dire ,  les 
épuifer  par  des  productions  trop  fortes  pour  la  qualité  du 
terroir.  Mais  on  doit  faire  cette  divifion  de  telle  forte  qu’il 
y  ait  de  l’égalité  entre  chacune  de  ces  trois  parties  ,  afin  qu’il 
n’y  ait  pas  trop  d’inégalité  entre  les  productions  d’une  an¬ 
née  à  une  autre,  &  que  l’on  ne  foit  pas  expofé  aux  incon¬ 
vénients  d’une  trop  grande  infertilité. 

Les  cultures  des  Terres,  fuivant  le  nouveau  fvftême  de 
Mr.  du  Hamel,  fe  font  dans  la  partie  de  la  planche  qu’on 
appelle  plate-bande  :  ce  font  de  grands  efpaccs  qui  fépa- 
rent  les  planches ,  &  les  planches  font  l’efpace  occupé  par 
les  rangées.  Cette  plate-bande  comprend  la  largeur  de  Terre 
qui  n’eft  point  enfemencée,  entre  la  rangée  extérieure  de 
bled  d’une  planche  jufqu’à  une  autre  femblable  rangée  ex¬ 
térieure  d’une  autre  planche  voiline,  &  qui  lui  eft  parallèle. 
La  largeur  qu’on  donne  à  la  plate-bande,  réglé  la  largeur 
de  la  terre  qu’on  doit  cultiver  en  différents  temps ,  depuis 
que  les  bleds  font  levés  jufqu’à  leur  maturité.  La  bonne 
proportion  des  plates-bandes  eft  de  les  établir  d’environ  qua¬ 
tre  pieds  de  largeur,  dans  lefquels  n’eft  pas  comprife  celle 
de  féparations entre  les  rangées  de  bled;  mais  dans  les  bon¬ 
nes  Terres  cette  largeur  n’eft  pas  fi  nécelfaire  ,  &  on  peut 
diminuer  quelques  pouces.  La  largeur  entière  de  la  plate- 
bande  ne  doit  pas  être  labourée  par  la  charrue,  ou  par  les 
Cultivateurs,  dès  que  les  champs  font  enfemencés,  parce 
qu’il  ne  faut  pas  approcher  les  cultures  trop  près  des  ran¬ 
gées  des  bleds  de  peur  de  les  déraciner;  mais  on  doit  laif- 
lèr  à  côté  de  chaque  rangée  extérieure  une  bande  de  terre 
d’environ  fix  pouces  de  largeur  qu’on  ne  labourera  pas ,  ce 
qui  réduit  à  trois  pieds  le  terrein  que  l’on  doit  cultiver 
dans  la  plate-bande.  Au  Printemps  la  première  culture  qu’on 
doit  donner,  fe  fait  pour  rejetter  la  Terre  qui  eft  au  mi¬ 
lieu  des  plates-bandes  contre  les  rangées  de  bled;  alors  on 
comble  les  deux  filions  qu’on  avoit  ouverts  avant  l’Hyver, 
&  l’ou  en  ouvre  un  nouveau  au  milieu  de  la  plate-bande. 
Pour  mettre  en  pratique  cette  nouvelle  maniéré  de  cul- 
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tiver  les  Terres ,  il  faut  avoir  un  feraoir  &  une  charrue  à 
une  roue. 

i°.  A  l’égard  des  bleds  d’Hyver,  on  doit  préparer  la 
Terre  par  quatre  labours  donnés  en  des  temps  fe es,  depuis 
le  commencement  d’Avril  jufqu’à  la  mi-Septembre  :  2U.  her- 
fer  ce  champ  pendant  un  beau  temps  ,  de  même  que  s’il 
étoit  enfemencé  :  3°.  femer  bien  droit  les  rangées  de  fro¬ 
ment  à  l’aide  d’un  cordeau,  le  long  duquel  on  trace  un 
fillon. 

Ce  (illon  dirige  la  marche  do  cheval  qui  tire  le  femoir; 
ou  bien,  quand  lapiece  eft  grande,  on  pique  aux  denx  ex¬ 
trémités  des  échalas,  à  la  diftance  de  quatre  ou  cinq  pieds, 
pour  diriger  la  charrue,  &  lailTer  quatre  pieds  de  diftance 
d’un  (illon  à  l’autre,  fi  on  ne  feme  que  deux  rangées,  ou 
cinq,  fi  on  en  feme  trois;  40.  enfemencer  les  Terres  après 
la  mi-Septembre;  50.  diriger  les  rangées  fuivant  la  pente 
du  terrein ,  afin  que  l’eau  puifie  s’égoutter  vers  la  partie  la 
plus  baffe;  6°.  mettre  le  froment  dans  des  corbeilles  que 
l’on  plonge  dans  un  cuvier  rempli  d’eau  de  chaux;  remuer 
ce  froment,  écumer  les  mauvais  grains  qui  fe  portent  à  la 
fuperficie ,  &  que  l’on  donne  aux  poules  ;  70.  répandre  le 
froment  paffé  à  la  chaux  fur  le  plancher  du  grenier  ,  le  re¬ 
muer  jufqu’à  ce  qu’il  foit  fec;  8°.  tirer  la  femence  d’un 
terrein  meilleur  que  celui  que  l’on  veut  cultiver;  90.  faire 
marcher  le  cheval  au  petit  pas  dans  la  voie  tracée;  propor¬ 
tionner  l’ouverture  de  la  tremie  à  la  grofleur  du  grain  :  on 
doit  faire  en  forte  qu’il  ne  s’en  répande,  tout  au  plus,  que 
trente  livres  par  arpent  de  cent  perches  quarrées  de  vingt- 
deux  pieds  de  longueur;  io°.  vers  la  mi-Mars  faire ,  avec 
le  Cultivateur,  le  premier  labour  d’après  l’Hyver  ;  u°.vers 
Je  quinze  Avril  donner  un  fécond  labour  de  la  même  ma¬ 
niéré,  &  achever  de  remplir  les  filions  qu’on  avoit  ména¬ 
gés  pour  égoutter  les  eaux  ,  en  forte  que  la  Terre  des  plates- 
bandes  refte  fans  filions.  120.  Dès  le  mois  de  Mai  farder 
les  planches,  ce  travail  n’eft  pénible  que  dans  les  premiè¬ 
res  années;  13°.  vers  le  15  Mai  donner  un  troifieme  labour 
avec  la  charrue;  avoir  foin  de  renverfer  la  terre  du  côté 
des  rangées  de  froment,  parce  que  cette  terre  donne  de  la 
nourriture  au  froment  &  empêche  qu’il  ne  fe  renverfe ,  & 
commencer  à  former  un  fillon  dans  le  milieu  des  plates- 
bandes  ;  140.  au  commencement  de  Juin,  donner  le  qua¬ 
trième  labour  avec  la  charrue  lorfque  lesfroments  fontprêts 
à  entrer  en  fleur,  &  approfondir  beaucoup  le  fillon  des 
plates-bandes;  150.  fcierle  froment  dès  qu’il  eft  mûr.  16°.  A 
la  fin  d’Août  labourer  les  plates-bandes  &  en  relever  la  terre 
vers  le  milieu;  170.  à  la  mi-Septembre,  répandre  la  fe¬ 
mence  avec  le  femoir,  comme  on  l’a  dit  ci-deffus.  180.  Dans 
le  mois  d’Oétobre  douner  un  labour  au  chaume,  pourcom- 
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mencer  à  former  les  plates-bandes  :  an  relie,  pour  que  les 
plantes  cultivées  fuivant  cette  méthode  profitent  de  la 
culture  des  plates-bandes,  il  faut  que  leurs  racines  puiflent 
s’étendre  à  une  diftance  un  peu  confidérable.  On  avance  ou 
l’on  retarde  toutes  ces  opérations,  fuivant  que  l’année  eft 
plus  ou  moins  hâtive  ,  &  on  attend  qu’elle  foit  faine  &  hors 
d’étàt  de  fe  pétrir;  190.  lorfqu’on  veut  commencer  la  nou¬ 
velle  culture  au  mois  de  Mars,  on  peut  femer  du  bled  de 
mars,  de  l’orge,  de  l’avoine,  des  pois,  de  la  vefce,  du 
millet ,  du  maïs ,  &c.  mais  il  faut  faire  en  forte  que  la  Terre 
ait  reçu  trois  ou  quatre  labours  depuis  lamoilfon,  linon  on 
doit  préférer  de  femer  de  l’avoine;  aoQ.  félon  cette  nou¬ 
velle  méthode,  on  peut  fe  difpenfer  de  fumer  les  Terres: 
cependant  les  engrais  ne  lailfent  pas  d’être  utiles,  &,  dans 
ce  cas,  on  doit  répandre  le  fumier  dans  les  plates-bandes 
vers  le  mois  de  Mars  &  d’Avril,  avant  le  premier  labour 
à  la  charrue. 

11  eft  démontré  par  des  expériences ,  que  félon  cette  nou¬ 
velle  méthode,  la  récolte  qu’on  en  a  retirée  eft  allée 
en  trois  ans  prefqu’au  double  de  la  récolte  qu’on  a  faite 
fur  un  champ  cultivé  à  l’ordinaire  félon  la  méthode  an¬ 
cienne. 

e°.  Il  eft  démontré  que  par  cette  nouvelle  culture  la  Terre 
continue  d’acquérir  plus  de  fertilité. 

3°.  Que  les  récoltes,  dès  la  fécondé  année  &  les  fuivan- 
tes,  font  plus  confidêrables. 

40.  On  a  obfervé  d’après  les  mêmes  expériences,  que 
dans  les  endroits  où  les  travaux  ont  été  mieux  exécutés ,  où 
les  Terres  ont  été  plus  ameublies  par  les  labours,  les  pro¬ 
ductions  ont  fait  de  plus  grande  progrès. 

50.  Que  pour  faire  de  bons  labours,  il  étoit  néceflaire 
d’approfondir  beaucoup  le  grand  iillon  du  milieu  de  la 
plate-bande  ,  parce  que  ce  fillon  étant  comblé  dans  la  fuite 
pour  former  une  nouvelle  planche  ,  on  a  une  grande  quan¬ 
tité  de  Terre  meuble  &  légère  immédiatement  au  deffous 
des  racines;  que  pour  que  les  cultures  foient  bien  faites, 
il  ne  faut  jamais  faire  travailler  les  charrues  lorfque  les 
Terres  font  trop  humedées. 

6°.  Que  par  les  inftruments  inventés  &  exécutés  par 
cette  nouvelle  méthode,  c’eft- à-dire,  les  nouvelles  char¬ 
rues  &  le  femoir,  on  vient  à  bout  de  former  &  de  labou¬ 
rer  parfaitement  &  avec  économie  les  planches  ;  que 
par  le  nouveau  femoir,  on  a  la  commodité  de  ne  répan¬ 
dre  que  la  quantité  de  femence  qu’on  s’eft  propofé,  &  qu’il 
dépofe  le  bled  dans  les  filions  à  la  profondeur  néceflaire , 
&  qu’on  enfeinence  avec  beaucoup  de  diligence  &  d’é¬ 
pargne. 

7q.  Les  plantes  acquerent  plus  de  force  quand  elles  font 
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éloignées  les  unes  des  autres,  que  quand  elles  font  femées 

plus  épaifiTes.  . 

8°.  Il  eft  encore  démontré  par  plufieurs  expériences, 
que  par  la  nouvelle  culture  on  parvient  à  faire  un  meil¬ 
leur  &  un  plus  grand  ameublilfement  des  Terres;^ que  cet 
ameublifTement  eft  durable ,  fi  on  a  l’attention  de  1  entrete¬ 
nir  par  de  bonnes  cultures  faites  à  propos  &  avec  intelli¬ 
gence.  .  • , «  *  , 

9°.  Que  les  Terres  font  beaucoup  mieux  travaillées ,  oc 
conféquemment  que  les  produétions  en  font  plus  confidé- 
rables;  que  les  récoltes  des  fécondés  &  des  troifiemes  an¬ 
nées,  &  des  fuivantes,  font  plus  abondantes  que  celle  de 
la  première. 

io°.  Que  les  bleds  cultivés  félon  la  nouvelle  méthode  , 
font  moins  fujets  que  les  bleds  ordinaires  à  éprouver  des 
dommages  de  l’intempérie  des  faifons;  par  exemple,  ils 
fouffrent  moins  d’une  grande  fécherefle,  parce  que  les  ra¬ 
cines  étant  beaucoup  plus  longues  s’étendent  à  une  plus 
grande  profondeur  dans  une  Terre  qui  aura  été  labourée  pro¬ 
fondément,  &  qu’elles  y  trouveront  une  fraîcheur  dont  les 
bleds  ordinaires  font  privés  :  qu’ils  font  très-peu  fujets  à 
verfer,  parce  que  la  grande  force  des  pailles  les  foutient, 
&  qu’ils  réfiftent  beaucoup  mieux  à  l’impétuofité  des  vents , 
que  les  bleds  ordinaires. 

ii°.  H  eft  démontré  que  dans  ce  dernier  cas,  il  arrive 
feulement  qu’ils  font  Amplement  penchés;  or,  dans  cet  état, 
ils  nelailfent  pas  que  de  croître  :  cette  fituationdes  tuyaux 
n’interrompt  point,  comme  dans  les  bleds  verfés,  lesfonc- 
tions  des  fucs  nourriciers,  &  ils  fe  remplirent  également 
de  grains  jufqu’à  la  pointe. 

Bien  plus  ,  non-feulement  il  n’y  a  aucun  dommage  a 
craindre  pour  les  bleds  Amplement  penchés  &  arqués,  mais 
on  doit  les  voir  fans  inquiétude  dans  cette  fituation,  parce 
qu’elle  leur  eft  plus  favorable  que  celle  qui  eft  perpendi¬ 
culaire  dans  les  temps  de  grandes  pluies,  parce  que  les 
épis  fe  chargent  moins  d’eau. 

L’Auteur  prétend  qu’on  ne  doit  pas  s’effrayer  de  tous  les 
travaux  qu’il  preferit,  &  de  ce  nombre  de  labours  qu’il 
juge  nécefiaire  :  il  repréfente  qu’ils  fe  réduifent  à  deux  de 
plus ,  parce  que  tout  le  monde  convient  que  les  quatre  pre¬ 
miers  labours  font  nécefTaires ,  &  que  le  cinquième  &  le 
fixieme  fe  font  avec  beaucoup  de  facilité  ,  &  en  beaucoup 
moins  de  temps  que  les  labours  ordinaires;  que  le  dernier 
fe  fait  ordinairement  avec  un  feul  cheval  attelé  à  la  char¬ 
rue.  Enfin  ,  que  fi  on 'trouve  qu’il  y  a  dans  cette  méthode 
une  augmentation  de  fraix  de  travaux,  on  en  eft  très- am¬ 
plement  dédommagé  par  la  récolte. 

Enfi  n ,  il  réfulte  des  expériences  faites  félon  la  nouvelle 
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culture,  que  fur  trente-fix  arpents  le  produit  excede  de 
neuf  raille  deux  cents  foixante  dix-neuf  livres  de  bled  celui 
de  la  culture  ordinaire,  &  on  le  prouve  de  la  maniéré  fra¬ 
yante.  La  production  moyenne  de  trente-fix  arpents ,  fuivant 
l’ancienne  méthode  ,  n’eitque  de  trois  fois  la  femence;  en¬ 
core  même  eft-clle  au  deffons  en  certaines  années.  Ces 
trente-fix  arpents  enfemencés  avec  huit  mille  neuf  cents 
vingt-fix  livres  de  bled  ,  ont  dû  produire  vingt-fix  rnille 
fept  cents  foixante  dix-huit  livres  ;  &  comme  il  faut  dcfal- 
querhuit  mille  neuf  cents  vingt-fix  pour  les femences,  le  pro¬ 
duit  net  doit  être  réduit  à  dix-fept  mille  huit  cents  cinquante- 
deux  livres.  D’un  autre  côté  ,  on  a  éprouvé  que  la  récolte  de 
trente-fix  arpents  enfemencés  avec  le  femoir  de  la  nouvelle 
culture,  a  été  de  trente  mille  neuf  cents  quarante  livres  : 
on  a  défalqué  trois  mille  huit  cents  neuf  qui  ont  fnffî  pour 
les  femences,  dont  le  produit  doit  être  réduit  à  vingt- fept 
mille  cent  trente-une  livres ,  &  par  conféquent,  ce  produit 
a  excédé  de  neuf  mille  deux  cents  foixante  dix-neuf  livres 
celui  de  la  culture  ordinaire. 

La  nouvelle  culture  peut  produire  encore  de  grands  avan¬ 
tages  fi  on  la  fuit  dans  toutes  fes  parties,  c’cft-à-dire ,  en 
établiffant  les  planches  fc  leur  culture;  i°.  en  tenant  les 
planches  d’environ  fix  pieds  de  largeur;  a°.  endettant  les 
rangées  de  chaque  planche  à  fept  pouces  de  diftance  1  une 
de  l’autre  :  les  cinq  occuperont  deux  pieds  quatre  pouces  , 
&  ilrcfte,  pour  la  largeur  des  plates-bandes ,  trois  pieds  huit 


Les  mêmes  expériences  qu’on  a  faites  fur  les  bleds  ont 
été  faites  fur  plufienrs  efpeces  de  plantes  potagères,  telles 
que  les  afperges,  artichauts,  fraiiiers,  melons,  les  gros  na¬ 
vets,  le  lin,  le  chanvre  &  la  vigne. 

Le  propre  de  cette  nouvelle  culture  eft  de  faire  en  appa¬ 
rence  porter  le  même  champ  tous  les  ans ,  quoique  réelle¬ 
ment  la  moitié  de  ce  champ  repofe  &  qu’il  n’y  en  au  qu  une 
moitié  qui  travaille;  car  il  eft  facile  de  concevoir  que  le 
feul  fommet  des  planches  étant  occupé  par  le  gcain,  leurs 
bords  ou  extrémités  qui  touchent  les  plates-bandes  e i  es- 
mêmes  repofent  n’ayant  aucunes  plantes  à  nourrir  Le  loin 
que  l’on  prend  de  les  labodrer  en  différents  temps ,  détruit 
les  mauvaifes  herbes  qui  y  croîtroient  naturellement  ;  les 
rend  en  même-temps  plus  propres  à  recevoir  les  influences 
du  ciel ,  les  engrailfe  ,  &  les  difpofe  parfaitement  pour  1  an¬ 
née  fuivante.  ,  ...  , 

En  effet,  aufli-tôt  que  la  moiflon  eft  faite,  on  travaille  à 
retourner  le  champ;  ce  qui  étoit  plate-bande  devient  plan¬ 
che  &  ce  qui  étoit  planche  devient  plate-bande  :  ainu 
dans’  la  nouvelle  culture,  quoique  la  Terre  paroifle  porter 
continuellement,  il  eu  eft  toujours  une  moitié  qui  repote 
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&  qui  fe  prépare  à  donner  de  riches  productions.  On  doit 
conclure  delà  qu’il  eft  poflible  de  faire  porter  du  froment 
au  même  champ  jufquà  la  douzième  année  &  même  plus. 
Et  en  effet ,  q'uelques  Cultivateurs  en  ont  déjà  fait  porter 
pour  la  lixieme  année  confécutive  :  cela  ne  doit  pas  fur- 
prendre,  puifque  fi  après  deux  années  de  travail,  une  feule 
année  de  repos  fuffit  à  la  Terre  pour  lui  faire  de  nouveau 
porter  du  froment;  à  combien  plus  forte  raifon  fuffira-t-elle  , 
lorfqu’elle  n’aura  travaillé  qu’une  année. 

C’eft  par  là  que  la  nouvelle  culture  l’emporte  fans  con¬ 
tredit  fur  l’ancienne.  Si  l’on  en  excepte  les  accidents  ma¬ 
jeurs  ,  comme  les  gelées  exceffives ,  les  inondations  ,  la 
grêle,  &c.  elle  dédommage  de  tous  les  autres.  Bien  plus, 
quand  même  le  champ  auroit  été  mal  préparé  par  la  né¬ 
gligence  des  ouvriers,  en  fuppofant  même  que  les  mauvais 
temps  aient  dérangé  les  labours  du  Printemps  qui  n’ont 
point  été  faits  à  propos  ,  on  s’apperçoit  au  bout  de  fix  ans 
d’un  profit  très-fenfible  :  car  dans  cet  efpace  de  temps , 
l’ancienne  méthode  ne  donne  que  deux  récoltes  de  froment 
&  deux  de  menus  grains  que  l’on  eftime  une  de  froment , 
ce  qui  fait  trois  récoltes  en  tout,  &  la  nouvelle  méthode 
en  donne  fix  ;  or ,  il  eft  moralement  inpolïible  que  fix  ré¬ 
coltes  faites  dans  la  même  Contrée  &  fous  le  même  ciel, 
n’en  vaillent  pas  plus  que  trois,  quelqu’imparfaite  qu’ait 
été  la  culture  :  c’eft  ce  qu’ont  éprouvé,  reconnu  &  calculé 
plufieurs  des  Correfpondants  deMr.  du  Hamel.  Que  fera-ce 
donc  fi  des  hommes  auffi  intelligents  exécutent  ponéhielle- 
ment  ce  que  leur  prefcrit  la  nouvelle  culture. 

Un  des  grands  avantages  qu’elle  produit  encore ,  eft  de 
ménager  les  engrais  :  ils  ont  leur  degré  d’utilité,  fur-tout 
lorfqu’on  fait  labourer  un  champ  plus  profondément  qu’à 
l’ordinaire.  11  faut  obferver  qu’ils  doivent  être  bien  con- 
fommés,  finon  les  graines  qui  s’y  trouvent,  fourniifent  le 
champ  de  mauvaifes  herbes,  &  i’on  n’en  doit  mettre  que 
le  quart  de  ce  que  l’on  a  coutume  d’y  répandre  :  aux  en¬ 
grais  ordinaires  ,  on  peut  ajouter  toute  pierre  propre  à 
faire  de  la  chaux  &  réduite  en  poufliere;  enfin,  on  ne  doit 
pas  toujours  femer  la  même  efpece  de  froment. 

La  nouvelle  culture  eft  non-feulement  avantageufe  aux 
bleds,  elle  fait  également  profiter  les  fourrages,  &  particu¬ 
liérement  le  fainfoin  &  la  luzerne.  \ 

Tel  eft  en  fubftance  le  fyftême  de  Mr.  du  Hamel  fur  la  cul¬ 
ture  des  Terres ,  &  le  réfultat  des  avantages  qu’on  en  retire, 

Obfervations  du  même  Auteur  fur  les  différentes  qualités 
des  Terres. 

Le  défaut  des  Terres  trop  fortes  vient,  félon  Mr.  du  Ha- 
*tel,  de  ce  que  les  parties  qui  les  compofent  font  fi  rap- 
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prochées ,  qu’il  n’y  a  pas  de  communication  d’un  pore  à 
l’autre  ,  en  forte  que  les  racines  des  plantes  font  arrêtées 
dans  leur  route  ,  &  ne  peuvent  pas  tirer  la  nourriture  né- 
celïaire  à  la  plante. 

Le  défaut  des  Terres  légères  vient  fouvent  de  ce  que  les 
interftices  font  trop  grands,  &  alors  comme  les  racines  les 
traverfent  fans  toucher  à  la  Terre  ,  elles  n’en  tirent  aucun 
fecours:  maison  peut  remédier  à  ces  deux  défauts  destines 
&  des  autres',  parla  méthode  de  la  nouvelle  culture;  car 
par  cette  culture ,  on  divife  les  molécules  de  Terre  ,  on 
multiplie  fes  pores,  &.  on  inet  les  Terres  en  état  de  fournir 
de  la  nourriture  aux  plantes.  Cette  divifion  fe  fait  ou  par 
la  fermentation  en  mêlant  du  fumier  avec  la  Terre  ,  ou  par 
les  fréquents  labours.  Cette  derniere  voie  a  moins  d’incon¬ 
vénients  que  l’autre;  i°.  parce  qu’on  n’a  pas  toujours  la 
quantité  de  fumier  néceiïaire;  &  20.  parce  que  les  plantes 
élevées  dans  le  fumier,  n’ont  pas  la  faveur  aulïi  agréable 
que  celles  des  autres  Terres;  30.  le  fumier  attire  les  infec¬ 
tes  qui  rongent  les  plantes. 

Les  Terres  fortes  &  argilleufes  doivent  être  plus  fou- 
vent  labourées  que  les  autres  :  on  doit  d’abord  les  labou¬ 
rer  avec  des  charrues  à  verfoir,  &  le  plus  profondément 
qu’il  eft  poflible  ;  on  y  doit  enterrer  le  bled  à  la  charrue, 
c’eft-à-dire ,  répandre  la  fetnence  avant  de  donner  le  der¬ 
nier  labour  qui  renverfe  la  Terre  &  recouvre  le  grain.  A 
l’égard  des  Terres  légères  ou  douces,  qui  ont  été  labou¬ 
rées  à  plat,  ou  par  grandes  planches,  elles  doivent  être 
enfemencées  à  la  main  :  la  plus  grande  partie  des  grains 
tombe  dans  le  fond  des  raies  ,  enfuite  la  herfe  abat  les  émi¬ 
nences  des  raies  dans  les  petits  filions,  &  de  cette  façon  le 
bled  eft  enterré. 

Terres  en. friches.  On  comprend  fous  ce  nom  lesfain- 
foins ,  les  luzernes,  les  trefles,  &  tous  les  prés  qu’on  veut 
mettre  en  labour  :  comme  ces  fortes  de  Terres  font  ordi¬ 
nairement  fort  dures  ayant  demeuré  long-temps  en  repos , 
elles  demandent  plus  de  labours  que  les  autres  :  on  ne  doit 
les  labourer  qu’après  les  pluies  d’ Automne  &  avec  une  forte 
charrue  à  verfoir;  au  Printemps  on  leur  donne  un  fécond 
labour,  &  on  peut  alors  y  femer  de  l’avoine;  mais  on  ne 
doit  y  femer  du  froment  que  quand  cette  Terre  a  reçu 
des  labours  répétés  pendant  deux  ans. 

Terres  trop  humides.  Si  ce  défaut  vient  de  ce  qu’étant 
dans  de  petits  fonds,  elles  reçoivent  l’eau  des  Terres  voi- 
fines ,  ou  qu’elles  retiennent  l’eau,  on  peut  environner  lt 
piece  de  Terre  d’un  bon  folfé  pour  arrêter  les  eaux,  ou 
même  pour  égoutter  l’eau  trop  abondante  qu’elle  renfer¬ 
me;  &  pour  peu  qu’elle  ait  de  la  pence  ,  on  donne  au  folfé 
la  direction  la  plus  avantageufe  pour  l’écoulement  de 
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l’eau;  ou  bien  quand  l’inégalité  du  terrein  eft  peu  confi- 
dérable  ,  on  forme  de  profonds  filions  en  forme  de  petits 
folTés ,  &  avec  une  forte  charrue  à  deux  grands  verfoirs , 
qui  a  un  long  foc  pointu  &  figuré  en  dos-d’âne  par  la  par¬ 
tie  fupérieure. 

Terres  maigres  &  légères  qui  ont  peu  de  fond.  On  en 
peut  tirer  quelque  produit  à  force  de  les  fumer;  d’ailleurs, 
il  en  coûte  peu  pour  les  labourer,  ce  quei’on  fait  avec 
une  petite  charrue  &  un  petit  cheval  ou  un  âne. 

Pour  réparer  le  défaut  des  Terres  maigres  qui  manquent 
de  prairies,  on  peut;  i°.  femer  en  certains  endroits  du  fain- 
foin,  du  trefle,  du  fenugrec;  2°.  on  doit  y  nourrir  des  bê¬ 
tes  à  laine  dont  le  profit  peut  devenir  confidérable  ;  car 
ces  bêtes  profitent  tout  autrement  dans  les  pays  fecs,  &n’y 
ont  point  les  maladies  auxquelles  les  moutons  font  fujets 
dans  les  pâturages;  leur  chair  s’étant  nourrie  de  thym,  de 
ferpolet  ,  &c.  en  eft  plus  délicate,  la  laine  plus  fine,  la 
graifle  qu’on  en  tire  d’une  plus  grande  blancheur  :  on  y 
nourrit  encore  des  chevres;  enfin,  on  y  éleve  des  vers  à 
foie. 

Il  y  a  des  Terres  excellentes  à  froment  qui  n’ont  qu’un 
lit  de  quatre  pouces  d’épailfeur,  fous  lequel  on  trouve  une 
Terre  rouge  &  ftérile  :  on  doit  labourer  ces  fortes  de  Terres 
à  plat  ou  par  grandes  planches,  avec  de  petites  charrues 
qu’on  appelle  à  oreille,  &  faire  en  forte  que  la  charrue  ne 
pique  pas  jufqu’à  la  Terre  rouge. 

Réglés  fur  P  amélioration  des  Terres  fuivant  la  méthode  de 
Mr.  Patullo. 

i°.  On  doit  préparer  pour  cela  les  engrais;  on  les  tire 
de  la  Terre  ou  des  beltiaux.  Ceux  qu’on  tire  de  la  Terre 
font  la  marne,  la  glaife,  l’argille,  le  fable,  toute  Terre 
d’une  nature  oppofée  à  celle  qu’on  veut  engraifler;  la  vafe 
des  rivières  &  des  étangs;  celle  de  la  mer,  fes  herbes  êc 
fes  fables.  Les  engrais  que  l’on  tire  des  befliaux  font  les 
fumiers;  ils -doivent  être  mûris  &  confommés,  &  gardés 
un  an  avant  que  d’être  répandus  fur  le  champ  :  en  géné¬ 
ral  ,  il  faut  que  les  Terres  qu’on  veut  employer  pour  engrais 
aient  des  qualités  oppofées  à  celles  des  autres  Terres  qu’on 
veut  améliorer,  6:  qu’on  y  mêle  un  tiers  de  fumier. 

a0.  A  l’égard  des  Terres  argilleufes  &  fortes,  comme 
elles  font  froides  &  pefantes ,  on  peut  les  améliorer  avec 
foixante  ou  cent  tombereaux  de  fable  commun  par  arpent, 
ou  cinquante  tombereaux  de  fable  de  mer  ou  de  riviere , 
ou  de  marne  pure  6t  non  glaifeufe. 

3**.  Dès  que  les  engrais  l'ont  prêts,  on  donne  à  ces  for¬ 
tes  de  Terres  un  premier  labour  en  Automne ,  un  fécond 
au  commencement  du  Printemps  ;  enfuice  on  y  voiture  l’en¬ 
grais 
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grais  convenable  ;  puis  on  donne  le  troifieme  labour,  mais 
un  peu  plus  profond  que  les  deux  autres  :  à  la  fin  de  Juil¬ 
let,  on  en  donne  un  quatrième,  c’eft  le  dernier;  il  faut 
qu’il  croife  les  trois  précédents,  &  qu’il  foit  à  plat  :  011 
doit  femer  à  la  mi-Septembre,  après  avoir  donné  à  la  fe- 
mence  les  préparations  convenables.  Dans  un  champ  ainfi 
préparé,  fix  boiffeaux ,  mefure  de  Paris,  fuffil'ent  par-ar- 
pent  de  cent  perches,  à  vingt  pieds  la  perche.  L’Auteur  de 
cette  méthode  allure  que  fi  toutes  ces  chofes  font  bien 
exécutées,  la  moiflon  fera  de  huit,  dix,  &  jufqu’à  quinze 
letiers  par  arpent  :  il  prétend  qu’un  terrein  ainfi  cultivé  en 
Angleterre  en  rapporte  quelquefois  davantage. 

A  l’égard  des  Terres  fablonneufes ,  graveleufes  &  légè¬ 
res,  on  n’y  doit  faire  que  trois  labours,  &  y  porter  le  fu¬ 
mier  convenable  avant  Je  fécond  labour  :  il  faut  femer  plus 
profondément  dans  ces  fortes  de  Terres,  &  011  peut  enter¬ 
rer  le  grain ,  ou  en  donnant  un  léger  labour  après  qu’il 
aura  été  femé  fur  la  Terre  herfée,  ou  bien  en  fuivant  la 
charrue  ordinaire,  un  homme  peut  le  jetter  dans  le  fillon, 
&  le  grain  fera  recouvert  en  traçant  le  fillon  voifin. 
t  Lorfque  dans  ces  Terres  on  a  femé  du  froment,  &  que 
l’année  fuivante  on  veut  les  mettre  en  menus  grains,  on 
doit  dépouiller  les  chaumes,  les  brûler  par  tas,  &  en  dif- 
perfer  également  les  cendres;  cette  opération  eft  excel¬ 
lente  pour  toutes  les  Terres  :  on  donne  auflî-tôt  après  un 
léger  labour ,  &  on  y  feme  de  gros  navets  qu’on  appelle 
turneps  en  Angleterre,  &  qui  fervent  de  nourriture  aux 
beftiaux.  Après  qu’on  en  a  fait  la  récolte,  on  laboure  la 
Terre  au  Printemps;  on  y  feme  des  pois,  teves,  &c.  après 
ces  légumes,  des  navets,  &  après  les  navets,  au  Printemps 
fuivant  de  l’orge.  L’Auteur  obferve  que  les  bons  Fermiers 
en  Angleterre  ne  fement  jamais  de  grains  que  trois  ans  de 
fuite,  &  qu’ils  mettent  leurs  champs  en  prés  artificiels. 

20.  Il  veut  qu’on  entoure  de  murs,  dont  il  trace  l’idée, 
&  de  folTés  tout  héritage  d’une  certaine  grandeur.  FoyezM\\t:s 
de  clôture  plus  (impies. 

3?*  Selon  fon  fyftême  fur  la  maniéré  de  cultiver  les  Ter¬ 
res,  on  ne  doit  mettre  en  grains  la  môme  Terre  que  trois 
ans  de  fuite:  il  veut  que  fur  un  bien  de  trois  cents  arpents , 

;  par  exemple,  on  en  mette  la  moitié  en  grains,  &  l’autre 
moitié  en  prés  artificiels;  mais  cela  ne  peut  avoir  lieu  que 
dans  les  bonnes  Terres  où  le  trefle  croîtra  facilement  :  car 
:  f!  .le?  Terres  ne  peuvent  porter  que  de  la  luzerne  ou  du 
(ainfoiti,  lefquels  durent  fix  ans,  &  qu’on  ne  peut  détruire 
lorfqu’ils  font  dans  leur  force,  on  doit  alors  divifer  les 
Terres  en  trois  parties ,  dont  une  porte  du  froment  ou  de 
l’orge ,  &  les  deux  autres  de  la  luzerne  ou  du  fainfoin.  Ce 
fyftôme  a  befoin  de  quelque  explication;  car  on  doit  exa- 
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miner  fi  les  Terres  que  l’on  veut  cultiver  dans  cet  orar* 
font  en  valeur,  ou  fi  elles  font  incultes.  Lorfqu  elles  font 
en  valeur,  on  peut  n’en  mettre  qu’un  tiers  en  grains  *  un 
autre  tiers  en  prés  artificiels;  le  troifieme  reliant  en  jachè¬ 
re  félon  la  coutume  ancienne,  de  forte  que  la  mêrneTei- 
re  ’  après  avoir  repofé  trois  ans,  n’en  fera  que  plus  propre 
*  p’orter  du  grain  :  alors  on  remettra  en  luzerne  ou  fainfoin 
"laPpartie  qui  étoit  en  grains,  &  tout  fe  trouvera  en  culture 
fans  difcontinuer;  car  au  bout  du  fécond  terme  de  trois 
ans,  on  labourera  pour  les  grains  la  pièce  qui  a  été  déjà 
iix  ans  en  pré  artificiel,  que  l’on  établira  dans  la  parue 
que  le  grain  abandonne;  &  ainfi  de  fuite  tous  les  trois  ans. 
1  Mais  fi  la  Terre  eft.  inculte,  comme  peu  de  perfonnes 
pourroicnt  loutenir  la  dépenfe  nécelTaire  pour  établir  tout 
d’un  coup  en  fon  entier  une  grofie  Ferme,  on  peut  fe  con¬ 
tenter  de  mettre  en  culture,  dans  la  proportion  dune  piece 
de  grain  contre  deux  de  pré,  les  Terres  que  l’on  pourra 
améliorer  avec  le  fumier  des  beftiaux.  Ces  befiiaux  multi¬ 
pliant  tous  les  ans,  donneront  fans  cefle  de  nouvelles  for¬ 
ces  pour  étendre  la  culture  :  car,  comme  ils  rendent  beau¬ 
coup  plus  qu’ils  ne  confomment ,  il  eft  eflentiel  d  en  avoir 
une  grande  quantité  pour  confommer  les  ouvrages  ;  Us 
font  le  erand  bien  de  l’agriculture.  ..._ 

Amélioration  des  Terres,  ou  moyens  de  fertilifer,  ou 
de  mettre  en  valeur  les  plus  mauvais  cantons,  &  de  pou¬ 
voir  établir  des  prairies  dans  les  endroits  éloignés  des  ri¬ 
vières,  particuliérement  dans  la  Province  de  Champagne. 
iq  On  fait  que  les  Terres  labourables  font  divifées ,  dans 
la  plupart  des  Pays,  en  trois  faifons  ou  compots ,. (avoir ; 
celle  des  feigles  &  froments  que  l’on  feme  avant  1  Hyver, 
celle  des  menus  grains  que  l’on  feme  en  Mars,  &  celle  qui 
fe  repofe  qu’on  appelle  jachere.  i°.  Que  les  Terres  font 
ordinairement  de  trois  efpeces,  grifes,  blanches  &  roufies. 
que  les  grifes  &  blanches  ont  un  fond  de  fécondité  qui  ne 
demande  qu’à  être  aidé  par  des  engrais  convenables;  que 
les  roufies  font  mauvaifes,  &  n’ont  d’autres  propriété  que 
de  porter  des  fainfoins  qui  y  réunifient  mieux  que  dans  es 
autres.  Or,  il  y  a  un  moyen  de  faire  valoir  ces  Terres  les 
unes  par  les  autres;  car  on  fait  par  expérience  quil  faut 
que  le  quart  des  Terres  d’un  Domaine  fou  en  prairies ,  pour 
que  l’on  puifle  avoir  des  engrais  fuffifants  pour  les  trois 

Ainfi^,  (i  une  Ferme  eft ,  par  exemple ,  de  quatre  cents  ar¬ 
pents,  on  en  doit  mettre  cent  en  fainfoin ,  &  les  trois  au¬ 
tres  relient  affeétés  aux  trois  faifons;  n’amender  que  la  fat- 
fon  des  bleds,  &  même  la  divifer  en  trois  parties  pour  n  en 
amender  qu’une  chaque  année  :  delà  il  fuit  qu  en  neuf  ans 
toutes  les"  Terres  fe  trouveront  amendées;  &  comme  au 
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bout  de  neuf  ans  la  Terre  fe  fent  encore  un  peu  de  fon 
premier  engrais ,  le  fécond  que  l’on  portera  la  dixième 
année,  la  trouvant  préparée,  y  produira  un  effet  plus  fen- 
flble  ;  ce  qui  ira  en  augmentant  de  neuf  ans  en  neuf  ans. 

Que ,  fi  on  craint  les  fraix  (x  avances  que  pourroit  coû¬ 
ter  l’établiffement  de  cent  arpents  de  fainfoin,  il  n’y  a  qu’à 
divifer  le  quart  des  Terres  deftiné  au  fainfoin  en  cinq  par¬ 
ties  ;  n’acheter  de  femence  que  pour  une,  &  n’enfemencer 
qu’un  cinquième,  qui  fournira  l’année  fuivante  la  graine 
pour  le  fécond  cinquième,  ainfi  de  fuite;  enforte  qu’en 
moins  de  cinq  ans  la  totalité  fe  trouvera  enfemencée.  Mais 
comme  le  fainfoin  ne  dure  que  cinq  ou  fix  ans,  après  les¬ 
quels  il  faut  retourner  la  Terre,  &  la  femer  en  grains, 
avec  un  peu  d’engrais  elle  portera  du  feigle  &  du  froinenc 
en  abondance.  Bien  plus,  comme  le  fainfoin  a  la  propriété 
de  détruire  toutes  les  mauvaifes  herbes,  il  fera  très-utile 
au  bout  de  cinq  ans  de  femer  en  fainfoin  un  autre  quart  du 
champ  des  Terres  de  la  Ferme,  &  de  promener  ainfi  dans 
toutes  fes  parties  cette  prairie  artificielle. 

Que,  fi  on  a  des  Terres  qui  ne  font  pas  propres  au  fain¬ 
foin  ,  on  fe  ménagé  une  portion  de  Terre  fuffiiante  pour  la 
mettre  en  fainfoin  pendant  qu’on  retournera  le  vieux;  c’eft 
l’affaire  d’une  année  :  il  fuffït  d’y  avoir  fait  une  récolte 
d’orge  ou  d’avoine.  Dans  les  commencements  qu’on  éta¬ 
blit  cette  prairie,  on  doit  fe  contenter  d’avoir  une  dou¬ 
zaine  de  vaches,  &  cinquante  ou  Soixante  brebis  :  le  foin 
de  n’en  point  vendre  le  produit ,  &  de  tout  élever,  les  por¬ 
tera  en  quatre  ou  cinq  ans  au  nombre  de  trente  vaches  & 
de  trois  cents  moutons  :  or,  ce  nombre  eft  fulfifant  pour 
fournir  les  engrais  d’une  Ferme  de  quatre  cents  arpents; 
car  il  feroit  inutile  d’en  avoir  plus  que  l’on  n’en  pourroit 
nourrir.  C’eft  ainfi  qu’une  culture  bien  entendue  faitregner 
l’abondance,  &  ramene  la  fertilité  dans  des  Pays  qui  Sem¬ 
blent  devoir  être  toujours  ftériles  :  il  eft  vrai  qu’il  faut  du 
temps,  des  foins  &  de  la  patience;  mais  on  recueille 
chaque  année  le  fruit  de  fes  travaux,  &  les  fuccès  qui 
croilfent  de  plus  en  plus  foutiennent  &  animent  le  cou¬ 
rage. 

La  ftérilité  ou  la  fertilité  des  Terres  dépend  du  plus  ou 
<lu  moins  d’amendements.  Tout  l’art  du  Cultivateur  doit 
donc  confifter  à  fe  les  procurer  :  les  beftiaux  font  la  feule 
voie  d’y  parvenir;  ainfi  l’attention  du  Cultivateur  doit  fe 
borner  à  cet  objet.  Or,  les  prairies  artificielles,  comme  le 
fait  voir  l’Auteur  du  Traité  qui  porte  ce  nom  ,  facilitent 
à  tout  Cultivateur  les  moyens  de  nourrir  de  nombreux 
troupeaux. 

On  peut  encore  améliorer  les  Terres  par  le  mélange  de 
eertaines  Terres  avec  d’autres;  par  exemple  ,  les  Terres 
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froides  font  fur  les  Terres  marneufes  &  pierreufes  le 
même  effet  que  fait  la  marne  fur  les  Terres  froides.  Les  Ter¬ 
res  fortes  mêlées  avec  les  fables  arides  leur  donnent  de  la 
confiftance  ,  &  ceux-ci  à  leur  tour  rendent  les  Terres  forces 
plus  légères  ,  &  les  difpofent  à  recevoir  les  influences  des  élé¬ 
ments  :  ainfl  lorfqu’on  a  des  pièces  de  Terre  A  portée  de 
fe  prêter  des  fecours  mutuels ,  on  doit  effayer  ,  dans  un  coin 
de  mêler  cnfemble  quelques  tombereaux  de  ces  Terres,  & 
on  en  fait  en  même-temps  plufieurs  effais  pour  découvrir 
quel  eft  le  plus  avantageux  de  tous  :  un  peu  d’ufage  fait 
connoître  la  dofe  de  ces  fortes  de  mélanges;  on  voit,  en 
comparant  le  produit  de  ces  effais  avec  la  dépenfe  qu’ils 
ont  occafionnée,  quel  eft  le  profit  qu’on  doit  attendre  de 

fon  travail.  ,  . 

Si  on  peut  augmenter  la  récolte  d’un  tiers  en  fus ,  il  elr 
confiant  que  c’eft  doubler  le  revenu  de  la  Terre;  ainfi  en 
examinant  ce  que  vauc  un  pareil  arpent  de  Terre,  fi  l’on 
trouve  que  la  dépenfe  n’excede  pas  ce  prix,  le  mélange 
eft  bon  à  faire,  &  on  doit  le  regarder  comme  un  vérita¬ 
ble  gain.  Au  refte,  ces  fortes  de  travaux  ne  doivent  fe 
faire  que  dans  les  faifons  les  moins  occupées;  mais  il  fe- 
roit  mieux  de  les  faire  dans  les  jours  les  plus  longs. 

Au  relie,  pour  ne  pas  rifquer  de  gâter  une  piece  de 
Terre  en  voulant  en  améliorer  une  autre ,  il  faut  qu’elle 
ait  au  moins  un  pied  &  demi  de  profondeur  de  bonne  Terre  , 
fans  trouver  le  roc,  le  tuf  ou  le  marécage.  Par  bonne  Terre 
on  entend  un  grain  femblable  à  celui  de  la  lurface ,  mais 
la  couleur  n’y  fait  rien.  Une  manière  peu  connue  d’amen¬ 
der  les  Terres,  eft  de  femer  au  mois  d’Oétobre  ou  de  No¬ 
vembre  des  pois  gris  ou  de  la  vefee  dans  un  champ  qu’on 
veut  amender;  un  fetier  de  l’un  &  de  l’autre  fuffit  pour  un 
arpent  de  Terre  :  ces  grains  poufferont  au  Printemps  une 
grande  quantité  de  feuilles  &  de  tiges;  on  doit  les  y  laif- 
fer,  mais  les  labourer  de  maniéré  que  l’oreille  ou  verfoir 
de  la  charrue  les  recouvre  bien;  elles  pourriront,  &  don¬ 
neront  à  la  Terre  beaucoup  de  fucs  :  cette  Terre  ainfi  labou¬ 
rée  produira  le  double  de  ce  qu’elle  auroit  produit  de 
froment. 

Autres  moyens  d’améliorer  les  Terres  ftériles;  i°.  à  l'é¬ 
gard  de  celles  qui  font  couvertes  de  bruyères ,  on  doit 
mettre  le  feu  à  la  bruyere  avant  de  la  labourer;  20.  le 
Printemps  fuivant  labourer  la  Terre  à  larges  filions  ;  placer 
au  haut  des  filions  un  monceau  de  gazon ,  &  à  la  diftance 
d’une  perche  chacun,  &  y  mettre  le  feu;  3°-  le  Printemps 
de  l’année  fuivante  labourer  encore  le  terrein,  y  femer  de 
l’avoine ,  &  la  couper  jufqu’à  deux  fois  pour  l’empêcher 
de  devenir  trop  forte;  40.  l’année  d’après  y  femer  des  fè¬ 
ves  ou  de  l’orge,  &  la  troifieme  des  pois,  après  quoi  on 


TER 

la  laîfTe  repofer  fans  y  rienfemer,  &  il  y  vient  de  foi-même 
un  très-bon  pâturage.  A  iVgard  des  Terres  humides  &  ma- 
récageufes,  on  doit  les  faigner  &  deffécher,  &  en  brûler 
tout  le  gazon  à  deux  ou  trois  pouces  de  protondeur,  jour*. 

f Angles.  i 

Terres  vaines  &  vagues,  appellées  communes  ou  pâ¬ 
tures.  Ces  fortes  de  Terres  incultes  font  ordinairement 
concédées  par  le  Roi  aux  Communautés ,  &  depuis  fort 
long-temps.  11  feroit  à  defirer,  dit  un  Auteur,  que  dans 
touà  les.  pays  où  il  y  a  des  Terres  vaines  ou  communes  qui 
appartiennent  au  Roi ,  ta  Majefté  voulût  les  accenfer  aux. 
Particuliers  de  la  Paroiffe,  pour  être  par  eux  potTédées  en 
propriété  :  le  Roi  en  retireroit  une  rente  annuelle ,  ces 
Terres  fe  défricheroient;  au  lieu  que  ces  terreins  étant 
poffédés  par  unfr.  Communauté ,  ils  ne  produifent  pas^le 
quart  de  ce  qu’ils  rendroient  s’ils  étoient  divifés.  Qu  ou 
examine  une  commune  de  prés  bas  de  cent  arpents,  appar¬ 
tenant  à  une  Communauté  de  cinquante  feux,  on  n’y  verra 
ni  ordre  ni  réglé,  pas  un  arbre,  pas  un  foffé  fait  pour  le 
deiféchement  ;  on  y  verra  les  beftiaux  nager  pour  paître 
une  poignée  d’herbes  aigres  :  au  lieu  que  fi  ceterrein  étoit 
divifé  dans  les  cinquante  feux,  à  raifon  de  deux  arpents 
par  ménagé ,  on  le  verroit  en  dix  ans  entièrement  deiréché 
par  des  fotTés  de  réparation  ,  des  plants  d’arbres  autour  de 
chaque  divifion ,  &  le  courant  d’eau  confervé  pour  arrofe- 
inents  dans  les  féchereiïcs.  11  en  eft  de  même  des  Terres 
en  friche  ,  car  perfonne  n’ofe  mettre  du  grain  dans^un 
champ  de  commune  :  il  faudroit  défricher  &  clorre  ;  c’eft 
trop  d’embarras  lorfqu’on  n’eft  pas  propriétaire.  Epi  fur 
VAdmin.  des  Terres. 

Terre  pour  la  vigne.  Ce  ne  doit  point  être  une  lerre 
franche  ni  propre  à  produire  du  bled  ;  ce  doit  être  au  con¬ 
traire  une  Terre  un  peu  maigre  ,  feche  plutôt  qu’humide , 
lituée  en  pente ,  mélangée  de  petits  cailloux  ou  de  pierres 
à  fufil.  Voyez  Vig  ne. 

Terre  de  jardin.  Les  qualités  que  doit  avoir  une  bonne 
Terre  de  jardin,  font  qu’elle  n’ait  point  de  mauvaife  odeur, 
ni  de  mauvais  goût,  qu’elle  ne  foit,  ni  trop  humide,  ni 
trop  feche,  ni  trop  forte;  elle  doit  être  facile  à  labourer 
&  fans  pierres,  être  telle  à  fix  pieds  de  profondeur  :  en 
général ,  la  meilleure  eft  celle  qui  eft  douce  en  la  maniant , 

•  dont  la  couleur  tire  fur  le  gris,  &  dont  il  ne  fort  point 
;  d’eau. 

Les  meilleurs  fonds  de  Terre  pour  les  plantes  potagères, 
font  ceux  qu’on  appelle  fables  noirs,  mais  ni  trop  fecs ,  ni 
trop  humides,  &  expofés  au  Levant  ou  au  Midi  :  cepen- 
I  dam  le  Couchant  &  le  Nord  ont  l’avantage  que  les  plan¬ 
tes  s’y  confervcnt  plus  long-temps  en  bon  état. 
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Avant  de  mettre  en  œuvre  un  jardin  ,  on  doit  en  fouil¬ 
ler  la  Terre  par-tout,  c’eft-à-dire,  la  remuer  de  maniéré 
que  le  deffus  foit  mis  au  fond  &  le  fond  au  deffus  ,  fans  mé¬ 
lange  de  l’un  avec  l’autre.  Pour  cet  effet,  on  fait  des  tran¬ 
chées  de  trois  pieds  de  profondeur,  &  de  trois  ou  quatre 
toifes  dans  la  largeur  du  terrein ,  fur  quatre  pieds  de  long. 
Quand  on  en  a  fait  une  ,  on  jette  dans  la  première  les  Ter¬ 
res  de  la  fécondé,  ainfi  fucceflîvement ;  &  après  toute  la 
fouille  on  jette  dans  la  derniere  tranchée  la  terre  de  la  pre¬ 
mière.  Lorfque  la  Terre  n’eft  pas  également  bonne  au  fond 
comme  au  defTus ,  ou  parce  qu’elle  eft  argilleufe  ,  ou  parce 
qu’il  y  a  de  l’eau,  il  faut  abfolnment  enlever  tout  ce  qu’il 
y  a  de  mauvaife  Terre  dans  le  fond,  &  y  en  mettre  de 
meilleure  à  la  place ,  autant  qu’il  en  faut  pour  la  profon¬ 
deur  requife;  mais  fi  la  Terre  n’eft  qu’ufée  pour  avoir  fervi 
à  d’autres  productions,  on  doit  mettre  :\  l’air  la  Terre  qui 
étoit  dans  le  fond,  &  y  femer  comme  pois ,  feves ,  &c.  ôc 
l’amender  avec  de  bon  fumier. 

La  bonne  Terre  eft  celle  qui  tient  le  milieu  entre  la  Terre 
ferrée  &  la  Terre  légère.  On  connoît  ce  jufte  milieu  par 
la  facilité  que  l’on  trouve  à  manier  le  fol  delà  Terre,  &  par 
la  vigueur  de  fes  productions;  mais  il  eft  plus  ordinaire 
d’avoir  une  Terre  qui  a  l’un  ou  l’autre  de  ces  défauts. 

Terre  pour  les  fleurs.  Elle  doit  être  compofée  de  Terre 
franche  6e  vigoureufe  ,  de  Terre  légère  &  fablonneufe,  &  de 
terreau,  qui  eft  un  fumier  de  couche  entièrement  pourri  & 
ufé ,  &  d’une  certaine  quantité  de  cendres.  Paffez  toutes 
ces  Terres  par  la  claie,  en  les  mélangeant  par  égales  por¬ 
tions  :  laiffez  repofer  ces  Terres  l’efpace  d’un  Hyver  pour 
fe  bien  lier.  La  Terre  grade  s’emploie  pour  les  fleurs  qui 
viennent  de  racines ,  &  la  légère  pour  celles  qui  viennent 
d’oignons,  mais  il  faut  renouveller  ces  Terres  de  temps  en 
temps.  La  Terre  des  cailles  ou  vafes  portatifs ,  ne  fauroit 
être  trop  meuble,  c’eft-à-dire,  ni  trop  feche ,  ni  trop  hu¬ 
mide,  ni  trop  forte;  les  fleurs  mêmes  avec  leurs  racines  la 
veulent  légère,  à  plus  forte  raifon  les  filets  délicats  qui 
fortent  de  graines. 

TERREAU.  On  appelle  ainfi  du  fumier  vieux  &con- 
fumé ,  &  particuliérement  celui  de  cheval ,  &  qui  devient 
une  efpece  de  terre  noire  :  on  s’en  fert  pour  élever  des 
falades,  des  laitues,  &c.  fept  ou  huit  pouces  d’épais  fur 
une  couche  nouvelle,  fufllfent  pour  cela. 

TESTAMENT  (un)  eft  un  ACte  folemnel ,  par  lequel 
le  Teftateur  déclare  ce  qu’il  veut  être  exécuté  après  fa 
mort.  Un  Teftament  n’a  d’effet  qu’après  la  mort  du  Tefta¬ 
teur,  &  celui-ci  peutle  révoquer  jufqu’au  dernier  moment. 
Scion  le  Droit  Romain,  les  Teftamencs  folemnels  font  ceux 
qui  font  rédigés  par  écrit  en  préfence  de  fept  Témoins, 
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&  fictifs  du  Teftateur  &  des  Témoins,  avec  l’appofition  de 
leur  cachet  :  les  Témoins  doivent  être  de  fexe  mafculm, 
puberes,  &  capables  de  recevoir  par  Tettament.  Selon  le 
mêmeDroit,  les  enfants  de  famille  ,  qui  font  en  lapuiflance 
de  leur  pere,  ne  peuvent  point  faire  de  Teftamem ,  h  ce 
n’eft  de  leur  pécule,  c’eft-à-dire,  de  ce  qu’ils  ont  acquis  à 
la  guerre  ou  Barreau;  les  furieux;  ceux  qui  iont  en  dé¬ 
mence  ou  en  imbécillité  ,  à  moins  qu’ils  n  aient  eu  de  bons 
intervalles  ;  les  interdits ,  les  muets  &  fourds  de  nature, 
ceux  qui  font  morts  civilement. 

"O,  Par  le  même  Droit,  ceux  qui  fervent  de  Témoins  ne  peu¬ 
vent  pas  être  inftiuiés  héritiers ,  mais  ils  peuvent  recevoir  des 
legs.  Dans  le  Pays  Coutumier  on  ne  peut  rien  leguer  aux 
Témoins,  encore  moins  aux  Notaires,  Curés  ou  Vicaires. 

Il  V  a  des  Coutumes  où  le  mari  &  la  femme  ne  fe  peuvent 
rien  donner  par  Tettament ,  mais  dans  d’autres  ils  fe  peu¬ 
vent  donner  tout  ce  qu’ils  pourroient  donner  à  des  Etran¬ 
gers.  Les  Tuteurs  &  Curateurs,  non  plus  que  leurs  enfants 
pendant  la  vie  de  leur  Pere,  font  incapables  de  recevoir 
des  legs  de  ceux  dont  ils  ont  eu  le  foin  jufqu  à  ce  qu  ils 
aientrendu  compte;  mais  les  Tuteurs  honoraires  &  les  fub- 
rogés  Tuteurs  en  peuvent  recevoir.  Les  Médecins ,  cni- 
rurgiens,  les  Confedeurs,  font  pareillement  incapables  de 
recevoir  des  legs  des  malades  auxquels  ils  ont  prêté  leur 
miniftere.  Quant  auxehofes  dont  on  peut  difpofer  par  Tef- 
tament,  un  Pere,  par  exemple,  félon  le  Droit  Romain , 
peut  difpofer  de  tout  fon  bien,  pourvu  qu  il  laide  la  légi¬ 
time  à  les  enfants.  Dans  le  Pays  Coutumier  ,  cette  faculté 
eft  plus  ou  moins  étendue,  félon  la  difpodtion  des  Coutu¬ 
mes,  qui  varient  à  ce  fujet.  Selon  celle  de  Paris,  on  peut 
difpofer  des  meubles  &  du  quint  des  propres. 

En  Pays  Coutumier  il  y  a  deux  fortes  de  Teftaments. 
1°.  Le  Tettament  olographe  :  cette  forte  de  Tettament  donc 
être  entièrement  écrit  de  la  main  du  Teftateur  &  ligné  de 
lui,  autrement  il  feroit  nul. 

2°.  Le  Tettament  diété  par  le  Tettateur ,  &  reçu  parde- 
vant  deux  Notaires,  ou  pardevant  le  Curé  ou  Vicaire  de 
la  Paroide  du  Teftateur  &  un  Notaire ,  ou  pardevant  ledit 
Curé  ou  Vicaire  &  trois  Témoins  ,  ou  pardevant  un  Notaire 
fct  deux  Témoins  idoines  mâles  âgés  de  vingt  ans ,  &  non 
légataires.  Ce  Tettament  doit  avoir  été  relu  au  reftateur, 
&  "mention  de  ce  en  doit  être  faite;  être  dgné  par  le  le 
tateur  &  les  Témoins;  &  s’ils  n’ont  pu  le  ligner, 
eft  faite  de  l’interpellation  qu’on  leur  en  a  faite,  &  de  U 
caufe  pour  laquelle  ils  ne  l’ont  pu  :  malgré  cela  il  faut  qu  U 
y  ait  du  moins  un  Témoin  qui  figne  le  Tettament ,  à  peine 
de  nullité  ;  il  faut  que  le  Tettament  foit  fait  à  une  leü* 
fois  &  non  à  plufleurs  reprifes. 
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Les  Coutumes  en  France  ne  s’accordent  pas  fur  l’âge  au¬ 
quel  il  eft  permis  de  faire  Tellament  :  félon  la  Coutume 
de  Paris  il  faut  avoir  vingt  ans  accomplis  pour  difpofer  de 
fes  meubles  &  de  fes  acquêts,  &  vingt-cinq  ans  pour  dif¬ 
pofer  du  quint  des  propres. 

e°.  Dans  la  plupart  des  Coutumes,  l’inflitution  d’héri¬ 
tier,  qui  eft  la  bafe  des  Teftaments  faits  félon  le  Droi  c  Ro¬ 
main  ,  n’a  point  lieu,  par  laraifonque  le  Teftateur  n’y  peut 
pas  fe  faire  d’autres  héritiers  que  ceux  que  la  Loi  du  fang 
lui  a  donnés;  c’eft  ce  qui  a  fait  dire  qu’en  Pays  Coutu¬ 
miers  on  n’y  fait  point  de  véritables  Teftaments,  &  que 
ceux  qu’on  appelle  de  ce  nom  ne  font  que  des  codiciles. 
En  effet,  quoique  le  Teftateur  puiffe  faire  des  legs  particu¬ 
liers  &  univerfels ,  ces  legs  ne  comprennent  qu’une  cer¬ 
taine  efpece  de  biens,  tels  que  les  meubles  &  acquêts,  8t 
le  quint  des  propres,  du  moins  dans  la  Coutume  de  Paris, 
les  quatre  autres  quints  étant  réfervés  aux  héritiers  du 
faug ,  comme  étant  une  efpece  de  légitime  que  les  Coutu¬ 
mes  ont  accordée  à  ces  derniers.  Cependant ,  quoiqu’on  ne 
puiffe  difpofer  que  du  quint  des  propres  par  un  Aéle  de 
derniere  volonté,  on  peut  difpofer  de  la  totalité  de  fes 
biens,  lorfque  c’eft  par  un  afte  entre  vifs. 

TESTICULES  enflés.  Remede.  Prenez  trois  onces  de 
farines  de  feves;  verfez-y  deffus  un  demi-verre  de  jus  de 
lierre  &  d’hieble,  &  une  once  d’huile  rofat;  faites  bouillir 
le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  confiftance  de  cata- 
plafme,  appliquez-le  fur  la  partie  malade  :  la  farine  de  riz 
&  de  haricots  avec  oxycrat  eft  aufli  fort  bonne.  Si  la  tumeur 
des  Tefticules  eft  accompagnée  d’inflammation,  prenez  des 
feuilles  de  jnfquiame,  mettez-les  dans  du  beurre  frais  & 
dans  des  feuilles  de  chou  ,  aveclefquelles  on  les  enveloppe  ; 
on  les  fait  cuire  fous  la  braife,  &on  les  applique  en  forme 
de  cataplafme. 

Testicules  enflés  des  chevaux.  Remede.  Faites  cuire 
des  feves  dans  la  lie  de  vin  de  la  moins  épaiffe,  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  amollies  à  force  de  cuire  :  pilez-les,  met¬ 
tez-les  en  pâte,  ajoutez- y  demi-once  de  caftoreum  en  pou¬ 
dre  fine;  mêlez  le  tout,  étendez-le  bien  chaud  fur  un  lin¬ 
ge,  &  enveloppez-en  les  Tefticules  :  couTez  le  linge  ,  mais 
auparavant,  graiffez  les  Tefticules  avec  de  l’huile  rofat;  réi¬ 
térez  ce  remede  au  bout  de  vingt-quatre  heures. 

TETAPvD,  Poiffon.  Voyez  Meunier. 

TETE,  maux  de  Tête  de  caule  froide.  Remede.  Atti¬ 
rez  par  le  nez  le  lue  de  la  grande  éclaire  purifié.  Ou  faites 
amortir  fur  une  poêle  de  fer  mife  fur  le  feu  une  poignée 
d’herbes,  appellée  pied  de  pigeon,  &  appliquez-le  fur  la 
Tête  ou  fur  le  front.  Ou  avalez  une  petite  écuelle  de  bouil¬ 
lon,  dans  lequel  on  aura  fait  bouillir,  pendant  un  demi- 
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quart  d’heure ,  une  petite  poignée  de  feuilles  de  bétoine. 

Dans  le  mal  de  Tête  ,  il  faut  toujours  tenir  le  ventre  li¬ 
bre ,  car  la  conftipation  le  fait  augmenter. 

Mal  de  TÊte  de  catife chaude.  Remede.  Appliquez,  en 
fronteau ,  entre  deux  linges  ,  des  feuilles  de  morelle  pilées  , 

&  mêlées  avec  des  cendres  de  farment  en  confiftance  de 
bouillie.  Ou  oignez  le  front  &  les  tempes  d’onguent  d e  j>o- 
puleum. 

Mal  de  Tête  appellé  clou,  parce  qu’il  eft  fixe  &  arrê¬ 
té,  comme  un  clou  qui  y  feroit  planté.  Remede.  Pilez  de 
la  verveine  &  l’appliquez  après  lesremedes  généraux. 

Si  le  mal  de  Tête  vient  de  l’abondance  du  fang,  ce  que 
l’on  connoît  par  des  yeux  enflammés,  par  un  violent  batte¬ 
ment  de  pouls,  aux  côtés  des  tempes,  &par  une  urine  rou¬ 
ge  ,  il  faut  fe  faire  faigner  &  fe  rafraîchir  avec  une  tifane 
d’orge  &  de  chiendent,  prendre  quelques  lavements,  &  fe 
purger  le  troifieme  ou  quatrième  jour ,  avec  une  once  & 
demie  de  cafle  dilfoute  en  deux  verres  de  petit  lait. 

S’il  vient  de  la  bile,  on  peut  employer  la  laignée  &  les 
lavements  faits  avec  une  décoèlion  ordinaire ,  prendre  le 
i  foir  des  juleps  avec  les  eaux  de  chicorée  &  de  pourpier: 
fi  la  douleur  continue,  on  peut  fe  faire  faigner  encore,  & 
on  doi»  prendre  un  vomitif,  comme  deux  onces  de  vin 
émétique,  ou  deux  ou  trois  grains  de  tartre  émétique. 

Dans  les  maladies  de  la  Tête,  tels  que  l’apoplexie,  1  é- 
pilepfie ,  le  vertige,  &c.  on  doit  prendre  les  remedes  de¬ 
puis  la  nouvelle  jufqu’à  la  pleine  lune. 

THÉ.  Petite  feuille  d’un  arbrilfeau  qui  croît  aux  Indes 
Orientales.  Le  bon  Thé  doit  être  en  petites  feuilles  entiè¬ 
res ,  vertes,  d’une  odeur  de  violette.  On  doit  le  garder 
dans  une  boîte  bien  fermée ,  afin  de  conferver  fon  odeur 
en  laquelle  confifte  fa  vertu;  on  en  met  infufer  deux  pin- 

Icées  ou  environ  une  dragmedans  une  livre  d’eau  ou  chopi- 
ne,  &  aufli-tôt  que  les  feuilles  vont  au  fond,  on  le  retire 
&  on  prend  l’infufion  toute  chaude  avec  du  fucre  &  à  plu- 
fieurs  prifes.  On  peut  le  faire  infufer  une  demi-heure,  & 
cette  efpece  de  décoétion  eft  bonne  contre  l’indigeftion, 
les  crudités  &  les  autres  vices  de  l’eflomac,  contre  le  mal 
hypocondriaque  :  elleconfume  l’acide  des  premières  voies. 
Le  Thé  eft  un  bon  céphalique;  il  ôte  l’afloupiflement,  ré¬ 
veille  les  efprits,  prévient  la  goutte,  l’apoplexie,  la  pa- 

'  ^On^'diftingue  le  Thé  en  trois  fortes.  iQ.  Le  Thé  verd 
-  commun;  il  a  les  feuilles  petites  &  chiffonnées,  &  collées 
enfcmble  en  féchant;  fon  goût  eft  aftringent,  fon  odeur 
agréable;  il  donne  à  l’eau  une  couleur  d’un  verd  jaunâtre. 

2°.  Le  Thé  verd  plus  fin  :  fes  feuilles  font  plus  grandes, 
point  roulées;  il  eft  d’une  couleur  un  peu  plus  pâle  que  le 


3Ç4  T  H  É  THE 

verd  bleu,  d’une  odeur  agréable  &  de  violette,  d’un  goât 
plus  gracieux;  fon  infufion  eft  d’un  verd  pâle  :  on  peut  rap¬ 
porter  à  cette  efpece  tous  les  Thés  d’un  haut  prix,  comme 

l’impérial.  _  . 

3°.  Le  Thé  bout  a  les  feuilles  plus  petites  &plus  pliflees 
que  les  deux  efpeces  précédentes;  il  eft  aufli  plus  foncé: 
il  a  le  goût  des  autres;  il  eft  doux  &  aftringent ,  &  a  un  peu 
l’odeur  de  la  rofe. 

THÉRIAQUE.  CompoCtion  que  l’on  trouve  chez  les 
Apothicaires,  &  dans  laquelle  il  entre  de  la  poudre  de  vi¬ 
père,  de  l’opium,  &  plulieurs  autres  ingrédients. 

Elle  eft  très-utile  contre  beaucoup  de  maladies.  Prifepar 
la  bouche ,  elle  eft  bonne  contre  toutes  fortes  de  poifons,  mor- 
fures,  piquures  de  bêtes  venimeufes,  morfures  de  chiens  enra¬ 
gés;  contre  toutes  fortes  defievres  peftilentes;  contre  toute 
pourriture,  diarrhée ,  dyffenterie  ,  ventofités,  convulfions , 
épilepfies ,  paralylfes ,  apoplexie,  &  contre  toutes  maladies 
de  cerveau  caufées  de  froideur;  contre  les  inquiétudes,  les 
infomnies,  l’hydropifie ,  la  jaunilïe ,  &  enfin  contre  toutes 
pallions  hyftériques.  La  dofe  eft  pour  les  enfants  depuis  un 
grain  jufqu’à  lix  ;  &  pour  les  grandes  perfonnes,  depuis  un 

gros  jufqu’à  deux  gros.  , 

On  l’emploie  aufli  extérieurement,  en  1  appliquant  en  [or¬ 
me  d’emplâtre  fur  les  clous,  bubons  peftilentiels  &  véné¬ 
riens;  fur  le  cœur,  l’eftomac  &  le  bas  ventre,  pour  réfifter 
à  la  malignité  &  faire  mourir  les  vers. 

On  la  mêle  dans  l’efprit  de  vin ,  parmi  les  huiles  &  les 
onguents,  &  on  l’applique  fur  toute  l’épine  du  dos,  fur  la 
plante  des  pieds,  les  poignets,  dans  la  fievre  quarte  &  au- 
ires  intermittentes.  On  peut  faire  de  l’eau  Thériacale  dans 
trois  onces  de  bonne  eau-de-vie  ;  la  dofe  eft  depuis  un  fcru- 
pule  jufqu’à  deux  dragmes. 

THERMOMETRE  &  Baromètre.  Le  Thermomètre 
eft  un  inftrument  néceflaire  à  la  campagne  autant  qu’à  la 
ville  :  il  fert  à  connoître  la  température  d’un  lieu,  les  de¬ 
grés  de  chaleur  ou  froideur  de  l’air.  Il  y  en  a  de  deux  for¬ 
tes  :  les  uns  font  ouverts  par  le  bout  d’en- bas  comme  le 
Baromètre,  l’autre  bout  eft  fermé  hermétiquement,  &  fe 
termine  par  une  petite  boule  pleine  d’une  liqueur  colorée, 
laquelle  monte  ou  defcend  dans  le  tuyau,  fuivant  que  l’air 
qui  y  refte  enfermé  fe  raréfie  ou  fe  condenfe;  d’autres  font 
fcellés  hermétiquement  par  les  deux  bouts,  celui  d’en-bas 
eft  terminé  par  une  boule  dans  laquelle  eft  renfermée  la  li¬ 
queur  Cette  liqueur  y  monte  quand  il  fait  chaud,  &  elle 
defcend  quand  il  fait  froid  :  on  connoît  les  degrés  de  cette 
chaleur  ou  froideur ,  par  des  divifions  qui  font  marquées  fur 
une  platine  fur  laquelle  on  pofe  le  tuyau.  Un  Agriculteur 
a  befoin  d’un  Thermomètre  en  différentes  occafions,  pour 
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pouvoir  faire  avec  plus  de  fuccès  les  divers  travaux  cham¬ 
pêtres. 

Comme  nous  venons  de  donner  une  explication  du  Ther¬ 
momètre,  &  que  la  plupart  des  perfonnes  qui  en  ont  un, 
ont  aufiï  un  Baromètre,  nous  avons  cru  devoir  placer  ici 
l’explication  de  cet  autre  inftrument  de  Phyfique. 

Un  Baromètre  eft  deftiné  à  connoître  &  à  mefurer  la  pe- 
fanteur  ou  la  légéreté  de  l’air.  Il  eft  cotnpofé  de  deux  tuyaux 
de  verre,  ayant  environ  quatre  pieds  de  long,  &  la  quatriè¬ 
me  partie  d’un  pouce  de  diamètre  dans  fa  cavité  ;  il  eft  fcellé 
hermétiquement  par  le  bout  d’en-haut;  celui  d’en-bas  eft 
fait  en  forme  de  fiole  &  rempli  de  vif-argent.  ? 

L’une  des  branches  eft  fermée  hermétiquement  par  1  une 
de  les  extrémités  ;  l’autre  eft  ouverte  par  en-haut,  &  pleine 
de  quelque  liqueur  qui  ne  gele  point  en  Hyver.  A  côté  de 
ce  tuyau,  on  marque  fur  une  platine,  laquelle  eft  clouée 
fur  le  bois  qui  fert  à  foutenir  les  tuyaux,  les  degrés  de  l’é¬ 
lévation  du  mercure. 

Comme  on  a  chalfé  tout  l’air  grofiier  lors  de  la  conftruc- 
tion  du  Baromètre ,  le  mercure  demeure  fufpendu  à  la  hau¬ 
teur  d’environ  vingt-huit  pouces  plus  ou  moins,  félon  que 
l’air  eft  plus  léger  ou  plus  pefant.  Le  Baromètre  a  fait  dé¬ 
couvrir  que  la  colonne  d’air  de  la  grolfeur  du  tuyau  pefe 
vingt-huit  pouces  de  mercure  &  trente-deux  pieds  d’eau. 

On  a  remarqué  que  la  pefanteur  de  l’air  varie  confidéra- 
blement  dans  les  mêmes  lieux  en  différents  temps;  qu’il  eft 
ordinairement  plus  pefant  dans  un  temps  clair  &  ferein  ,  & 
qu’il  eft  plus  léger  dans  un  temps  nébuleux  &  chargé  de 
vapeurs. 

Le  Baromètre  baiffe  d’une  ligne  quand  on  le  porte  à 
foixante  pieds  ou  environ  au-delfus  du  niveau  de  la  mer; 
car  le  Baromètre  varie  dans  les  mêmes  circonftances  du 
temps  :  fa  grande  utilité  eft  de  marquer  le  temps  fec  ou 
humide.  On  peut  s’attendre  à  du  fec,  à  proportion  que  la 
colonne  de  vif-argent  eft  plus  preffée  que  la  colonne  d’air 
qui  pefe  deiïiis;  &  on  connoît  que  le  temps  fera  humide  à 
proportion  qu’elle  eft  moins  prefice.  Ces  deux  inftruments 
font  d’une  grande  utilité  pour  les  opérations  de  l’Agricul¬ 
ture;  car,  par  leur  moyen,  on  connoît  l’état  &  les  varia¬ 
tions  du  temps  fans  forcir  de  chez  foi. 

THON.  Gros  poilfon  de  mer  qu’on  fait  mariner  en  Pro¬ 
vence  &  que  l’on  mange  en  falade  :  on  peut  le  manger  en 
cailfe;  c’eft-à-dire,  qu’on  en  met  plufieurs  tranches  dans 
une  petite  caiire  de  papier  avec  beurre  frais,  fines  herbes; 
on  les  panne  de  mie  de  pain  :  on  met  la  caille  dans  une 
tourtiere  avec  feu  delTus  &  delfous  ;  on  ne  les  laiife  que  le 
!  temps  de  chauffer  ôc  prendre  couleur. 

THYM,  plante  à  la  hauteur  d’un  pied.  Ses  branches  font 
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ligneufes  &  grêles;  fes  feuilles  petites  &  blanchâtres;  fi 
fleur  en  gueule  &  découpée  par  le  haut  en  deux  levres: 
elle  nait  au  Commet  des  rameaux.  Le  Thym  fe  feme  &  fe 
replante  de  plant  enraciné  d’une  tuffe  en  plufieurs  brins 
avec  les  racines ,  &  dont  on  éclate  le  pied. 

On  emploie  le  Thym  dans  les  bains  aromatiques ,  pour 
fortifier  les  jambes  &  les  autres  parties  affoiblies.  Sa  décoc¬ 
tion  eft  bonne  contre  l’aithme;  on  l’applique  encataplafme 
fur  les  endroits  goutteux. 

TIERCELET.  On  appelle  ainfi  le  mâle  d’un  oifeau  de 
proie  ;  il  eft  plus  petit  que  la  femelle  &  bien  moins  fort. 

TI  ER  CEMENT.  Terme  ufité  en  fait  d’adjudication 
des  bois.  Le  Tiercement  eft  le  tiers  du. prix  principal;  de 
façon  que  fi  un  arpent  de  bois  a  été  vendu  cent  cinquante 
livres,  &  qu’un  des  Enchériffeurs  veuille  l’avoir  par  préfé¬ 
rence  de  prix,  il  fait  figniiier  dans  les  vingt-quatre  heures 
à  l’Adiudicataire  &  au  Propriétaire,  qu’il  entend  tiercer, 
&  qu’il  prendra  lefdits  bois  à  deux  cents  livres  l’arpent. 
Un  autre  Marchand  peut  encore  doubler  fur  cela ,  c’eft-à- 
dire,  offrir  vingt-cinq  livres  en  fus,  ce  qui  fait  moitié  du 
Tiercement  ;  &  lorfque  le  premier  Adjudicataire  ,  ni  le 
Tierceur,  ni  le  Doubleur  ne  veulent  céder,  &  qu’ils  con¬ 
cernent  chacun  en  particulier  de  payer  ledit  dernier  prix 
qui  feroit  dans  le  cas  fuppofé  deux  cents  vingt-cinq  livres 
par  arpent,  on  allume  la  bougie,  Sc  chacun  des  trois  ou 
deux  feulement ,  fi  l’un  des  trois  s’eft  retiré ,  enchériffent 
par  vingt  fols,  jufqu’à  ce  que  la  bougie  s’éteigne  tau  moyen 
de  quoi  l’adjudication  refte  au  dernier  Enchériffeur  &  fans 
retour.  En  Normandie  les  ufages  fur  cela  font  différents. 

TILLEUL,  grand  arbre,  fort  propre  à  faire  des  allées 
&  des  cabinets  de  verdure.  Son  bois  eft  blanc,  ainfi  que  fon 
écorce;  fa  tige  belle,  fa  tête  bien  garnie,  fa  feuille  verte 
d:  dentelée.  Cet  arbre  fe  verfe  aifément,  &  il  ne  dure  pas 
long-temps  :  il  aime  la  terre  grade  &  les  lieux  où  il  y  a  un 
peu  d’humidité.  On  les  éleve  de  graine  ,  &  ce  font  les 
meilleurs;  ou  de  plant  enraciné  :  en  ce  cas,  on  doitchoidr 
les  plus  petits,  &  les  mettre  en  pépinières  quelque  temps 
auparavant,  afin  qu’ils  prennent  du  chevelu.  Son  écorce 
fert  à  faire  des  cordes  à  puits. 

Le  bois  de  Tilleul  s’emploie  par  les  Menuifiers  ,  Coffre- 
tiers  ,  Layetiers,  Tourneurs ,  parce  que  ce  bois  eft  tendre, 
quoique  ferré  ,  &  que  le  cifeau  le  coupe  facilement.  On  le 
débite  en  tables  épaiffes  depuis  deux  jufqu’à  cinq  pouces, 
ôt  longues  de  douze. 

Le  Tilleul  le  plus  eftimé  eft  celui  de  Hollande. 

TIRASSE.  Grand  filet  à  mailles  faites  ordinairement 
en  lofange,  &  de  fil  fort  &  retors;  on  met  une  corde  tout 
le  long  d’un  des  côtés  de  la  Tiraffe  pour  la  tirer:  on  fe  fert 
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it  ce  île:  pour  les  cailles  fit  les  perdrix.  P*?ez  Cailles. 

TIROIR,  terme  de  Fauconnerie.  C’eft  une  paire  d’ai¬ 
les  de  chapon  ou  de  poulet,  a;oüée  en  maniéré  d’oifeau, 
avec  an  petit  morceau  d’étoffe  rouge,  dont  les  Faucon¬ 
niers  fe  fervent  pour  rappe’îer  l’oifeau  de  proie  lur  le 
poing. 

TISANE  (la)  eft  une  efpece  de  boiffoa  légers  com- 
pofee  de  racines,  de  feuilles  et  de  fleurs,  auxqual.es  on 
s tonie  quelquefois  des  fcli.  La  Tifane  ordinaire  eft  faite 
avec  de  l'eau  bouillie,  du  chtendenc  ôc  de  la  régliffe.  On 
doit  éviter  de  lafaire  trop  épaule,  de  peur  de  charger  l’ef- 
totnac  du  malade  :  ainô  on  ne  doit  mettre,  pour  chaque 
pinte  d’eau,  qu’une  poignée  de  racines,  deux  poignées  de 
feuiles,  deux  pincées  de  fleurs,  une  demi-poignée  détruits 
ou  de  femences,  ht  on  les  prépare  avec  les  fimples  conve¬ 
nables  à  la  maladie.  En  général,  on  ne  doit  pas  faire  bouil¬ 
lir  les  Titanes  long-temps.  Il  y  a  beaucoup  de  fortes  de 
Titanes. 

Tisane  pour  puriûcr  le  fang  3c  pouffer  hors  du  corps 
les  humeurs  tuperflues.  Prenez  une  poignée  de  racines  de 
patiente  ,  autan:  d’orge  mondé ,  vingt  vieux  pruneaux,  dix 
eu  douze  juiubes,  3c  une  poignée  de  lentilles  :  taitss  bouil¬ 
lir  le  tout  dans  nu  coquemar  de  terre  avec  trois  chopines 
d’eau  Jufqn’âce  qu’elles  foienc  réduites  à  une  pinte  ;  couiez- 
ia  enfuite  à  travers  un  linge  blanc  :  partagez  la  colature  en 
fix  prifes.  Prenez-en  une  tous  les  matins  à  jeun,  3c  ne 
mangez  que  deux  heures  après. 

Tisane  univerfelle  pour  toutes  les  maladies,  capable 
de  renouveiier  les  forces  .  3t  de  cocderver  la  faute. 

Prenez  demi-mefure  d’avoine  ,  de  la  meilleure,  bien 
nette  3c  lavée.  3c  -ne  poignée  de  racines  de  chicorée  fan- 
vige  nouvellement  arrachée  :  mettez-les  bouillir  enfembls 
(ji-a  fix  pintes  d’eau  de  riviere  pendant  trois  quarts  d'heu¬ 
re  ,  a  moyen  bouillon;  puis  ajoutez-y  une  demi-once  de 
crylal  minéral,  &  trois  ou  quatre  cuillerées  de  bon  miel  à 
manger,  pefant  environ  un  quarteron.  Remettez  encore 
-bouillir  le  tout  ememble  pendant  ne  demi-heure;  après 
p allez  le  tout  par  un  linge  ,  3c  ayant  mis  la  Tifane  dans  une 
cruche ,  laiffez-la  refroidir. 

Prenez-en  le  matin  à  jean  deux  bons  verres,  demeurant 
deux  ou  trois  heures  après  fans  manger;  3c  trois  ou  quatre 
heures  après  le  dîner,  encore  deux  autres  verres;  conti¬ 
nuant  aint!  pendant  quinze  jours  ,  3c  aginant  à  l’ordinaire. 

Ceux  qui  font  un  peu  replets  3c  ferTés,  doivent  taire 
précéder  cette  boiffou  par  quelque  lavement  ou  lacera  par¬ 
tition.  Cette  Tifane  purge  parfaitement  les  reins,  décharge 
le  cerveau,  nettoie  le  poumon,  le  îoie,  la  rate;  cha3e 
toute  gnvelie,  fievre,  laükude,  iCToapiffemen: ;  réveille 
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les  fens,  ouvre  l’appétit,  engraiffe  &  donne  force  &  vi¬ 
gueur.  Pour  fe  conferver  en  fanté ,  il  fuffit  d’en  prendre 
pendant  quinze  jours  deux  ou  trois,  fois  l’année,  principa¬ 
lement  pendant  les  chaleurs  de  l’Eté,  qui  eft  la  faifon  la 
plus  favorable  pour  s’cn  fervir;ce  remede  a  guéri  pluiieurs 
maladies  invétérées. 

Tisane  rafraîchifTante  &  adouciffante.  Lavez  une  poi¬ 
gnée  d’orge  :  laiffez-Ie  égoutter,  faites-Ie  cuire  dans  trois  « 
chopines  d’eau  jufqu’à  la  diminution  du  tiers;  verfez  cette 
décodtion  dans  une  terrine  où  vous  aurez  mis  demi-once 
de  réglifle  ratifiée  &  concaffée  :  laiffez-la  refroidir  &  la 
coulez;  elle  tempere  la  fievre ,  &  modéré  le  rhume  &  l’â- 
creté  des  humeurs. 

Tisane  contre  la  toux  provenant  du  rhume.  Coupez  de 
la  réglifle  fort  menu;  ajoutez  des  figues  &  du  pas-d’âne 
la  quantité  fuffifante:  jettez  le  tout  dans  deux  pintes  d’eau, 
faites  réduire  la  décoftion  à  la  moitié;  puis  faites-la refroi¬ 
dir,  &  buvez-en  aux  repas  &  hors  des  repas. 

Tisane  purgative.  Prenez  deux  dragmes  de  féné  ,  de¬ 
mi-once  de  coriandre,  demi-once  de  réglifle,  &  demi-once 
de  rofes  de  buiflbn.  Mettez  tremper  le  tout  le  foir  dans 
une  pinte  d’eau  froide ,  &  le  lendemain  matin  paffez-le  par 
un  linge  blanc  :  prenez-en  un  verre  en  vous  levant  ;  ne 
mangez  pas  de  deux  heures  :  prenez-en  autant  après  la  di- 
geftion  du  dîner,  &  le  troifieme  verre  en  vous  couchant. 

Tisane  de  fanté  pour  décharger  le  cerveau,  nettoyer  le 
foie  &  la  rate,  &  les  autres  vifceres,  rafraîchir  &  donner 
de  la  vigueur. 

Prenez  un  demi-picotin  de  bonne  avoine  bien  nette  ,  une 
poignée  déracinés  de  chicorée  fauvage ,  une  demi-once  de 
cryltal  minéral,  un  quarteron  de  miel,  quatre  pintes  d’eau 
de  riviere:  faites  bouillir  l’avoine  avec  la  chicorée  dans  cette 
eau  pendant  trois  quarts-d’heures  ;  mettez  enfuite  le  miel 
&  le  cryftal ,  puis  faites  bouillir  le  tout.une  demi-heure,  & 
paflcz-lê;  prenez-en  à  jeun  deux  verres  pendant  quinze  jours. 

Obfervations  fur 'le  fujet  de  cette  boiffon.  ^ 

Comme  elle  eft  d’un  grand  ufage  dans  les  maladies,  elle 
doit  être  proportionnée  à  la  quantité  de  l’urine,  ou  de  ce 
qui  peut  s’en  féparer  par  la  tranfpiration  infenfible.  Cette 
boiflon  doit  être  digérée,  autrement  elle  fournit  au  fang 
des  parties  crues  &  étrangères  ,  plutôt  capables  d’augmenter 
fon  défordre  que  d’y  remédier;  d’ailleurs,  une  trop  grande 
abondance  de  boiflon  relâche  trop  l’eftomac  &  les  vaiffeaux, 
&  ce  relâchement  fe  communique  à  tout  le  fyflême  des 
nerfs  :  c’eft-là  fouvent  la  principale  caufe  des  angoiffes  & 
des  tentions  du  bas  ventre ,  qui  jettent  le  malade  dans  des 
accidents  dangereux.  Raulin ,  Trait»  des  Maladies. 
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TITRE  NOUVEL,  (paiïer)  Pour  entendre  ce  que 
c’eft ,  il  eft  bon  de  favoir  que  lorfqu’il  nous  eft  dû  une 
rente  affetfée  &  hypothéquée  fur  un  tel  fonds,  nous  obli¬ 
geons  le  nouveau  Propriétaire  de  ce  fonds  à  nous  pafler  Ti¬ 
tre  Nouvel,  c’eft-à-dire,  à  reconnoître  par  un  Ade  qu’il 
eft  Propriétaire; d’un  tel  fonds  affedé  &  hypothéqué  à  une 
rente  qui  nous  eft  due,  &  qu’il  promet  de  payer  &  conti¬ 
nuer  à  l’avenir  les  arrérages  &  intérêts,  ou  bien  de  décla¬ 
rer  que  cet  héritage  eft  chargé  de  tels  droits  ou  rentes , 
pour  empêcher  la  prefcription.  #  ... 

On  fait  aufli  paTer  Titre  Nouvel  à  celui  qui  doit  une 
rente  conftituée,  pour  empêcher  la  prefcription  de  trente 
ans  que  le  Débiteur  pourroit  oppofer  à  fon  Créancier. 

TOILE  (la)  eft  un  tilïu  de  fils  entrelacés,  dont  les 
uns  s’étendent  en  long  &  les  autres  en  travers.  On  fait  de 
la  Toile  avec  du  chanvre  ,  du  lin  &  du  coton.  Voyez  les  ar¬ 
ticles  Chanvre ,  &  Lin. 

Comme  en  bien  des  endroits  de  la  campagne  on  ^fait 
filer  du  chanvre  ou  du  lin  pour  faire  de  la  Toile,  &  qu’en- 
fuite  on  fait  faire  la  Toile  par  un  TiflTerand,  il  eft  bon  de 
favoir  la  maniéré  de  blanchir  lés  Toiles. 

,o  Dès  qu’on  a  reçu  la  Toile  des  mains  du  Tiiïerand, 
on  doit  la  laver  dans  de  l’eau  chaude ,  afin  d’ôter  la  pâte 
qui  y  refte ,  puis  la  mettre  à  la  leiïive  ,  laquelle  don  être 
compofée  de  cendres  bien  fortes  avec  des  racines  d’hieble. 
La  leffive  étant  faite,  &  la  Toile  bien  lavée  en  eau  claire, 
&  favonnée  avec  du  lavon  noir ,  il  faut  1  étendre  à  1  air,  au 
ferein,  &  à  la  rofée  fur  l’herbe,  &  l’arrofer  au  foleil,  la 
laiiïant  de  la  forte  fept  à  huit  jours,  &  elle  fera  tiès-blan- 
che.  Cbomel. 

TOISE,  mefure.  Il  y  en  a  de  trois  fortes;  i°.  la  Toife 
courante,  c’eft-à-dire,  celle  où  l’on  ne  mefure  que  la  lon¬ 
gueur  ou  hauteur  ;  elle  eft  de  fix  pieds  ;  i°.  la  Toife  quar- 
rée,  qui  eft  celle  où  l’on  mefure  une  furface  en  longueur 
&  en  largeur  :  elle  a  trente-fix  pieds  quarrés;  3°.  la  Toife 
cube,  qui  contient  fix  pieds  en  tous  fens,  longueur ,  lar¬ 
geur  &  profondeur,  ôt  qui  contient  deux  cents  leize  pieds 
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TOISE  (le)  eft  le  mefurage  dune  furface  qui  fe  fait 
avec  la  toife  ;  cette  mefure  eft  de  bois,  &  les  pieds  6c 
ponces  y  font  marqués  par  des  lignes.  Pour  toifer  toutes 
fortes  de  terreins  &  places ,  on  doit  favoir  que  la  toife 
cube  de  terre  contient  deux  cents  feize  pieds,  comme  on 
vient  de  le  dire,  6c  pour  s’en  convaincre,  on  doit  multi¬ 
plier  la  longeur  de  la  place  par  la  largeur  6c  le  produit  par 
la  hauteur  :  ainfi ,  une  Toife  cube  de  terre  ayant  iix  pieds 
de  tout  fens ,  on  multiplie  fix  par  fix  qui  eft  la  longueur  6. 
la  largeur,  cela  produit  trente-ûx  pieds;  &.  le  produit  étans 


multiplié  par  fix  ,  c’eft-à-dire ,  fi  on  additionne  fix  fois 
trente  fix,  qui  eft  la  hauteur,  il  viendra  deux  cents  feize 
pieds  :  par  cet  exemple ,  on  peut  toifer  toutes  fortes  de 
places  de  terres. 

Quand  la  chofe  qu’on  toife  eft  d’une  figure  égale  ,  on 
multiplie  pour  les  furfacesla  longueur  par  la  largeur ;&  quand 
c’eft  un  folide  cuhe,  on  multiplie  la  hauteur  par  le  produit 


de  la  longueur  &  de  la  largeur. 

ToisÉ  de  Maçonnerie  l'elon  les  us  &  coutumes  de  Pans. 
Les  murs,  foit  de  pierre  de  taille  ou  de  moilon,  fe  toifene 
toife  pour  toife  de  quelque  épaifleur  qu’ils  foient,  &  on  ne 
rabat  aucun  vuide  pour  les  croifées,  ni  les  portes;  mais  à 
celles  où  il  n’y  a  point  de  pierre  de  taille,  on  rabat  la  moi¬ 
tié.  2°.  Les  avant-corps,  faillies  &  entablements,  fe  toi- 
fent  â  part  du  corps  des  murs;  3°*  les  cloifons  recouver¬ 
tes  des  deux  côtés ,  fe  toifent  comme  pour  gros  mur  :  cel¬ 
les  qui  ne  font  point  recouvertes,  vont  à  deux  toifes  pour 
une.  L’enduit  des  vieilles  murailles  qu’il  faut  rehacher,  fe 
compte  à  fix  toifes  pour  une.  Les  folives  qui  fontau-deflus 
des  poutres ,  vont  à  un  quart  de  pied.  A  l’égard  des  fcelle- 
ments,  ceux  de  corbeau  avec  tuileau  &  plâtre,  fe  comp¬ 
tent  pour  un  pied;  ceux  de  gond  aux  contre-vents,  auflî 
un  pied;  les  autres  que  pour  demi-pied  :  ceux  des  barreaux 
de  fer  pour  demi-pied  chacun ,  quand  c’elb  dans  la  pierre  de 
taille;  &  pour  un  quart,  fi  c’eft  dans  le  plâtre  :  chaque  piece 
de  moulure  fe  compte  pour  demi-pied. 

A  l’égard  des  ouvrages  de  figure  inégale;  fi  ce  font, 
i°.  des  marches  d’efcalier,  on  toife  tant  la  hauteur  que  la. 
largeur,  comme  pour  les  gros  murs;  &  li  les  marches  lonc 
tournantes,  on  ne  les  toife  que  par  le  milieu  de  leur  lon¬ 
gueur.  20.  Les  arcs  des  voûtes  fe  toifent  en  dedans,  &  on 
prend  le  tiers  de  la  longueur  de  l’arc  que  l’on  multiplie 
par  la  longueur  de  la  voûte  :  il  y  en  a  qui  prennent  le  tiers 
pour  toutes  fortes  de  voûtes.  3°.  Les  piles  de  pierre  de 
taille  qui  foutiennent  les  arcades  des  caves  fe  toifent  fur 
leur  largeur  &  épaifleur  :  ainfi  une  pile  de  quatre  pieds  eft 
toifée  pour  fix.  40.  Les  tuyaux  &  manteaux  de  cheminée  fe 
toifent  pour  mur,  &  leur  hauteur  par  leur  pourtour,  ra¬ 
battant  les  épaifleurs  des  languettes,  &  augmentant  neuf 
pouces  pour  celles  du  plancher  ;  les  âtres  faits  de  carreaux 
pur  un  fixieme  de  toife.  5°*  Les  plafonds  à  lattes  jointi¬ 
ves,  toife  pour  toife;  les  recouvrements  des  poutres ,  trois 
toifes  pour  une;  les  planchers  carrelés,  toife  pour  tôife. 
6».  Les  tuyaux  des  privés  par  leur  hauteur  &  fur  fix  pieds 
de  pourtour,  &  les  contremurs  derrière  les  tuyaux,  toifo 
pour  toife  ;  les  fours ,  pied  pour  toife  ,  s’il  y  a  fix  pieds  en 

œuvre.  * 

Selon  le  Toifé  de  bout-avant  fans  retour ,  qui  a  été  établi 

par 


par  l’Ordonnance  de  Henri  II.  de  l’an  1557,  les  Maçons 
font  obligés  d’orner  leurs  bâtiments  de  faillies  &  de  mou¬ 
lures  fuivant  leurs  qualités ,  fans  que  les  faillies  &  les  moulu¬ 
res  puiflent  être  toifées,  non  plus  que  le  vuide,  mais  feu¬ 
lement  le  plein.  Mais  comme  les  Maçons  favent  à  combien 
la  toife  leur  peut  revenir  ,  les  faillies  comprifes  ,  fans 
qu’elles  foient  toifées,  ils  viennent  facilement  à  bout  d’é¬ 
luder  cette  Ordonnance,  en  forte  que  ceux  qui  font  bâtir 
rifquent  d’être  leurs  dupes.  Ainfi  ,  le  plus  fûr  efl  de  fpécifier 
exactement  par  un  devis  la  condition  à  laquelle  on  veut 
toifer,  &  expliquer  que  les  murs,  pans,  tuyaux  &  man¬ 
teaux,  qui  font  çà  &  là  le  long  des  murs,  ne  feront  point 
toilés,  mais  feulement  le  corps  des  murs  enfemble,  avec 
les  pans,  tuyaux  &  manteaux,  depuis  l’extrémité  du  haut 
d^iceux;  déclarer  en  termes  exprès  qu’on  entend ,_ou qu’on 
n  entend  pas  toifer  les  faillies,  moulures,  à  raifon  de  de¬ 
mi-pied  pour  chaque  partie  de  moulure,  qu’elles  ne  feront 
point  toifées  du  tout,  qu’on  entend  que  le  vuide  ne  fe  toi- 
fera  pas ,  qu’on  ne  toifera  que  ce  qui  fera  plein  &  rempli 
de  maçonnerie. 

Il  eft  bon,  pour  prévenir  toute  contravention  ,  de  {avoir 
que  toutes  faillies  qui  font  fur  un  corps  de  maçonnerie, 
lorfqu’on  les  toife,  fuivent  le  prix  de  la  toife:  ainfi,  fi 
c’eft  un  mur  de  pierre  de  taille,  les  faillies  vont  au  même 
prix;  il  en  eft  de  même  fi  c’eft  fur  fimple  maçonnerie,  ou 
fur  pans  de  bois  &  cheminées, 

Toisé  de  la  Charpenterie.  Comme  on  vend  le  bois  à  la 
pièce  &  au  cent  de  pièces,  il  faut  l’avoir,  par  le  moyen  du 
Toifé,  le  réduire  à  la  piece;  or,  chaque  piece  de  bois 
doit  avoir  dohze  pieds  de  long  fur  fix  pouces  en  quarré, 
ou  la  valeur  :  ainfi  il  n’y  a  qu’à  multiplier  la  groffeur  d’une 
piece  par  la  largeur  ,  &  le  produit  par  fa  longueur.  Par  cette 
réglé,  toutes  fortes  de  pièces,  de  quelque  longueur  ou 
largeur  qu’elles  foient,  peuvent  être  réduites,  a0.  On  doit 
régler  dans  le  marché  les  grofteurs  &  longeurs  des  pièces 
de  bois.  30.  Tous  les  bois  qui  fe  débitent  dans  les  forêts 
ont,  ou  6  pieds ,  ou  9  ,  ou  10  &  demi ,  ou  12  ,  ou  13  &  de¬ 
mi,  ou  15,  ou  1  tî ,  ou  21  pieds  &  toifcs.  40.  Comme  les 
pièces  de  charpente  font  plus  grandes  les  unes  que  les  au¬ 
tres,  quand  la  longueur  d’une  piece  approche  de  celle  du 
Marchand  de  bois ,  elle  eft  toifée  comme  fi  elle  avoir  ef¬ 
fectivement  la  longueur  de  celle  du  Marchand;  par  exem¬ 
ple ,  fi  elle  n’a  guères  plus  de  dix  pieds  &  demi  de  long, 
elle  eft  toifée  comme  fi  elle  étoit  longue  de  12  pieds;  mais 
fi  la  rognure  eft  de  10  pieds,  lorfque  la  piece  doit  être  de  12, 
elle  eft  toifée  pour  10  pieds  feulement,  parce  que  la  ro¬ 
gnure  peut  fervir.  Ainfi  félon  les  Us  &  Coutumes  de  Paris, 

S  pieds  de  bois  mis  en  œuvre,  font  comptés  pour  6,  6  & 
Tome  II.  Ce 
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demi  pour  fept  &  demi ,  8  pour  9,  10  pour  10  &  demi , 
11  pour  12 ,  13  pour  13  &  demi ,  14  pour  15  ,  16  pour  18, 
&  21  pour  24,  qui  font  4  toifes. 

Pour  éviter  l’embarras  de  ces  rédu&ions,  il  ell  de  l’inté¬ 
rêt  des  Particuliers  qui  veulent  bâtir,  de  flipitler  dans  leurs 
marchés ,  que  les  bois  feront  payés  fuivant  la  mefure  qu’ils 
fe  trouveront  avoir  en  œuvre  ,  &  conformément  à  ce  qui 
fe  pratique  dans  les  marchés  des  bâtiments  du  Roi,  faut  à 
donner  quelque  chofe  de  plus  du  cent  du  bois;  enfin,  il 
faut  expliquer  diflin&ement  les  conditions ,  tant  de  l’un 
que  de  l’autre  Toifé. 

Toise  des  Couvertures  de  tuile.  On  prend  le  pourtour 
depuis  un  des  bords  de  l’égoût  jufqu’au  bord  de  l’autre 
égoût,  palfant  par  deflus  le  faîte  :  on  ajoute  au  pourtour  un 
pied  pour  le  faîte ,  &  un  autre  pied  pour  chaque  égoût. 
On  multiplie  ce  pourtour  &  les  pieds  ajoutés,  par  la  lon¬ 
gueur  de  la  couverture  à  laquelle  on  ajoute  deux  pieds 
pour  les  demi-ruellées  des  bouts  (c’elt  l’enduit  de  plâtre 
qui  joint  la  tuile  à  la  muraille)  &  le  produit  donnera  le 
contenu  de  la  couverture. 

Quand  le  bâtiment  eft  en  croupe  ou  pavillon,  on  mefure 
la  couverture  par  le  milieu  ,  en  tournant  tout  autour ,  & 
ajoutant  un  pied  pour  ruelle  ou  enduit  de  plâtre  qui  couvre 
les  pièces  de  bois  qui  forment  les  angles  du  toit ,  le  pro¬ 
duit  donnera  le  double  de  la  couverture.  Au  relie ,  on  me¬ 
fure  les  couvertures  toutes  pleines,  quoiqu’il  y  ait  des  lu¬ 
carnes  ou  des  œils  de  bœuf;  le  vuide  fe  compte  môme  à 
part,  &  on  l’ajoute  au  premier  produit.  Chaque  extrémité 
de  la  couverture  qui  tombe  dans  la  gouttière.,  &  qu’on  ap¬ 
pelle  le  battelement  eft  comptée  pour  un  pied;  les  lucar¬ 
nes  pour  demi-toife  ,  les  œils  de  bœuf  ordinaires  pour 
18  pieds;  une  vue  de  faîtiere  pour  11  x  pieds  quarrés ,  le 
pofement  de  gouttière  pour  un  pied. 

Le  prix  de  la  toife  de  maçonnerie  ou  gros  mur  en  plâtre  , 
pour  la  façon  feule  ,  eft  de  2  livres  jufqu’à  3  livres ,  &  5  ou 
6  livres  fi  l’Ouvrier  fournit  tout.  Le  prix  de  la  façon  pour 
la  toife  du  gros  mur  en  terre  en  fourniflant  chaux  &  fable, 
ell  de  3  livres.  Le  prix  de  la  façon  pour  la  toife  d’un  mur 
<de  cour,  d’un  clos  ou  jardin,  ell  depuis  18  fols  jufqu’à  22. 

TOIT  à  porc.  On  le  conllruit  prés  des  étables;  le  plan¬ 
cher  doit  en  être  pavé  ,  &  les  murs  de  moilon  bien  enduits 
de  mortier ,  de  peur  qu’avec  leur  grouin  ils  ne  fouillent  le 
fol  &  ne  détruifent  les  murs. 

TONNEAU.  VaifTeau  de  bois  où  l’on  met  le  vin ,  la 
biere,  le  cidre,  l’huile,  &  autres  liqueurs.  Les  Tonneaux 
dellinés  particuliérement  pour  le  vin,  &  fur-tout  les  vins 
fins,  s’appellent  poinçons;  ils  doivent  être  de  bon  merrain 
de  cœur  de  chêne,  de  fil  droit,  fans  aucun  nœud  ni  aubier' 
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les  douves  ne  doivent  pas  avoir  plus  de  trois  ou  quatre 
pouces  de  largeur;  fl  elles  en  avoient  davantage,  le  Ton¬ 
neau  ne  pourroit  être  rond  :  leur  épaifleur  doit  être  pro¬ 
portionnée  à  la  contenance  du  vaifleau,  6c  doit  être  un  pett 
plus  forte  fur  les  deux  extrémités  que  vers  le  centre.  Il  en 
eft  de  même  des  pièces  de  fonds  :  ils  doivent  être  bien  re¬ 
liés;  les  meilleurs  cerceaux  font  ceux  de  châtaignier.  Les 
cuves  doivent  être  de  même,  mais  hautes  de  quatre  pieds 
&  demi,  les  douves  doivent  être  larges  cfe  cinq  à  fix  pou¬ 
ces  ,  épaifles  d’un  pouce  &  demi. 

Lorfqu’on  acheté  des  Tonneaux,  on  doit  encore  s’inf- 
truire  de  leur  mefure,  c’eft-à-dire,  s’ils  ont  la  contenance 
requife. 

Les  Tonneaux  font  un  objet  de  la  plus  férieufe  confé- 
quence  pour  la  confervation  du  vin.  Selon  qu’ils  font  plus 
ou  moins  épais ,  6c  bien  ou  mal  reliés ,  il  fe  fait  plus  ou  moins 
d’évaporation  par  les  rempliflages.  Ainfi  lorfque  des  Ton¬ 
neaux  font  très-épais ,  6c  que  le  merrain  a  au  moins  fix  lignes 
d’épaiffeur  (car  il  doit  être  ainfi  Iorfqu’il  s’agit  de  loger  du 
vin  pour  fa  confommation  &  non  pour  le  tranfporter  par 
voiture)  il  n’y  aura  plus  de  diminution  après  le  foutirage, 
pourvu  qu’on  ait  l’attention  de  remplir  les  Tonneaux  tou¬ 
tes  les  femaines;  car  un  Tonneau  qu’on  ne  remplit  que  tous 
les  mois ,  confomme  plus  de  vin  dans  le  courant  de  l’an¬ 
née,  que  quatre  qu’on  remplit  deux  fois  la  femaine.  Si  on 
a  cette  attention,  &  que  le  merrain  foit  bien  choifi  &  les 
caves  fraîches  ,  il  eft  confiant  qu’alors  le  vin  ne  dépenfe 
prefque  rien  :  mais  fi  le  merrain  n’a  que  quatre  lignes  d’é- 
paiffeur,  comme  c’eft  l’ufage  de  quelques  vignobles,  il  n’eft 
pas  pollible  que  du  vin  ainfi  logé  ne  perde  par  la  tranfpira- 
tion ,  6c  qu’il  ne  foit  beaucoup  travaillé  par  le  chaud  &  le  froid. 

TONNELLE.  Filet  à  prendre  les  perdrix ,  il  doit  avoir 
quinze  pieds  de  queue,  c’eft-à-dire,  du  côté  qu’il  a  la  for¬ 
me  d’un  pain  de  fucre ,  avec  un  pan  ou  longueur  de  filet  à 
chaque  côté  comme  en  demi-cercle.  Pour  cet  effet,  un 
Chaffeur  s’enferme  dans  une  efpece  de  panier  qui  repré- 
l’ente  la  figure  d’une  vache,  6c  couvert  d’une  toile  de  la 
même  couleur ,  6c  une  fonnette  au  col ,  6c  contrefait  la  mar¬ 
che  d’une  vache  qui  paît;  il  paffe  derrière  le  lieu  ou  font 
les  perdrix ,  6c  les  chafle  doucement  vers  la  Tonnelle  afin 
qu’elles  y  entrent. 

TONNERRE.  Il  eft  certain  que  les  lieux  élevés  font 
•n  général  plus  expofés  à  la  foudre  que  les  endroits  bas, 
parpe  que  la  foudre  a  moins  de  chemin  à  faire  pour  les 
rencontrer  :  ainfi  comme  les  pointes  des  montagnes  ou  des 
clochers  peuvent  fendre  la  bafe  de  la  nuée  ,  elles  facilitent 
la  chûte  de  la  foudre.  Delà  on  peut  réfoudre  la  queftion  fi 
lefon  des  cloches  peut  écarter  le  Tonnerre,  ou  s’il  en  ae- 

Cc  t. 
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eélere  la  cliûte.  Il  eft  confiant  qu’il  le  peut,  pourvu  qut 
la  nuée  ne  foit  pas  au  defTus  du  clocher;  car  fi  elle  y  étoic, 
la  commotion  que  le  bruit  des  cloches  exciteroit,  accélé¬ 
reront  la  chûte  du  Tonnerre.  Les  gens  de  la  campagne  com¬ 
mettent  ordinairement  cette  faute,  qui  coûte  fouvent  la 
vie  aux  Sonneurs.  On  a  plufieurs  exemples  rapportés  dans 
les  Mémoires  de  l’Académie  d’un  beaucoup  plus  grand  nom¬ 
bre  d’Eglifes  où  la  foudre  eft  tombée  où  l’on  fonnoit,  que 
de  celles  où  l’on  ne  fonnoit  pas.  Il  eft  donc  efientiel  de 
s’appliquer  à  connoître  à  peu  près  à  quelle  diftance  eft  I» 

foudre.  „  _  . 

TONTE  de  la  laine.  Voyez  Moutons  &  Laine. 

Tonte  des  arbres.  Voyez  Arbre. 

TOPINAMBOURS  ou  Pommes  de  terre.  Ce  font  des 
racines  rondes  qui  viennent  dans  la  terre  &  que  l’on  mange 
en  Carême;  ils  viennent  mieux  de  plant  que  de  femence; 
on  les  replante  au  mois  de  Mars  :  il  ne  leur  faut  qu’une 

bonne  terre  pour  profiter.  .  „  , 

T  O  R  M  E  N  T I L  L  E ,  petite  plante  qui  croit  fur  les  mon¬ 
tagnes  &  dans  les  bois;  celle  qui  vient  des  Alpes  &  des  Py¬ 
rénées  ,  eft  la  plus  eftimée  pour  les  retnedes-.c’eft  fa  racine 
qu’on  emploie,  fur* tout  dans  la  pefte  &  les  autres mal.idies 
malignes  accompagnées  de  dyfenterie  &  d’hémorragie  fré¬ 
quente  du  nez.  Elle  réfifte  au  venin,  arrête  le  mouvement 
vicié  du  fang;  on  la  mêle  dans  les  remedes  cardiaques. 

TOURBES  (  les  )  font  des  mottes  de  terre  fpongieufe  : 
les  meilleures  font  faites  de  la  fuperficie  des  gazons;  ort 
les  coupe  en  forme  de  brique,  &  on  les  fait  fécher.  Ce 
n’eft  que  dans  certains  cantons  qu’on  trouve  les  veines  de 
terre  propres  à  faire  de  la  Tourbe ,  comme  aux  environs 
d’Amiens  &  dans  la  Flandre.  C’eft  dans  les  prés  dont  le 
fond  eft  fpongieux  &  tout  parfemé  de  racines ,  qu’on  tire 
la  Tourbe,  après  que  le  pré  a  été  fauché  :  on  enleve  à 
coups  de  bêche  toute  la  terre  du  pré  ;  on  donne  à  chaque 
morceau  de  terre  la  forme  d’une  brique;  on  les  arrange 
l’un  fur  l’autre  fur  leur  longeur  pour  les  faire  bien  fécher; 
enfuite  on  les  drefle  par  piles  :  on  les  vend  le  plutôt  qu’on 
peut ,  avant  que  la  pluie  les  ait  mouillés. 

TOURDES,  efpeces  de  grives.  Les  Tourdes  communes 
font  de  -la  groiïeur  d’un  merle  :  on  les  engraifle  comme  les 
cailles,  mais  on  ne  peut  les  élever  que  dans  les  contrées 
où  elles  ontétéprifes.  Leur  chair  eft  très-délicate ,  fur-tout 

celle  des  Tourdes  des  pays  chauds. 

TOURONS,  fortes  de  friandifes.  Prenez  des  amandes 
pilées  des  avelines,  &  de  l’écorce  de  citron  verd  :  cou¬ 
pelles  par  petites  tranches  ;  deflèchez-les  dans  la  poel* 
avec  un  peu  de  fucre  en  poudre  ;  fouettez  deux  ou  trots 
blancs  d’oeufs  fuivant  la  quantité  ;  mettez  vos  amandes 
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dans  ,  Scdufucre  en  poudre  jufqu’à  ce  qu’il  y  en  ait  affez 
pour  les  rendre  maniables  :  dreffez-les  à  la  main  fur  du  pa¬ 
pier,  &  les  faites  cuire  à  un  petit  four. 

TOURTE.  Sorte  de  pâtifferie  qui  fe  fait  avec  une  pâte 
brifée,  &  de  la  maniéré  fuivante.  i°.  On  doit  fe  regler 
pour  la  dofe  fur  le  plus  ou  le  moins  de  pâte  qu’on  veut 
faire;  ainfi ,  fur  un  quart  de  farine  ,  il  faut  cinq  quarterons 
de  beurre  &  une  once  de  fel  :  mettez  votre  farine  fur  une 
table  bien  propre  ;  faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  y  met¬ 
tre  le  fel  &  le  beurre  par  petits  morceaux;  ne  mettez  de 
l’eau  que  ce  qu’il  faut;  mariez  bien  le  beurre  avec  l’eau, 
&  petit  à  petit  avec  la  farine.  Quand  la  farine  a  bu  toute 
l’eau,  pôtriffez-ia  à  force  de  bras;  il  faut  que  la  pâte  foit 
bien  épaiffe,  &  bien  liée  :  ne  faites  cette  pâte  que  deux 
heures  avant  de  vous  en  fervir,  afin  qu’elle  ait  le  temps  de 
revenir.  C’eft  avec  cette  pâte  qu’on  fait  toutes  fortes  de 
Tourtes  pour  entrée,  comme  viande  de  boucherie,  gibier, 
volaille ,  poiffon. 

Tourte  de  godiveau.  Prenez  un  morceau  de  veau  avec 
quelques  blancs  de  chapon  ou  de  perdrix,  &  la  môme  quan¬ 
tité  de  graille  de  bœuf  que  de  viande  :  mettez-les  fur  une 
table;  affaifonnez-les  de  fel,  poivre,  fines  épices,  fines 
herbes  &  perfil;  hachez  le  tout  :  faites  une  abaiffe  d’une 
pâte  brifée  ;  formez  le  fond  de  la  Tourte  que  vous  voulez 
faire;  faites-y  un  lit  de  godiveau;  arrangez-y  du  ris  de 
veau,  quelques  crôtes,  de  petits  champignons,  quelques 
andouillettes  de  godiveau,  quelques  culs  d’artichauts  :  cou- 
vrez-la  de  bardes  de  lard,  &  d’un  couvercle  de  la  môme 
pâte;  frottez-la  d’œufs;  mettez-la  cuire  au  four  :  étant 
cuite,  découvrez-la ,  ôtez  les  bardes  de  lard,  dégrailfez-la; 
mettez-y  un  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon. 

Tourte  de  pigeonneaux.  Prenez  de  petits  pigeons  de 
voliere,  échaudez-les ,  vuidez  &  troulfez-lcs  :  faite  une  pâte 
avec  de  la  farine ,  un  œuf,  du  beurre  ,  du  fel ,  &  de  l’eau  ; 
laiffez-la  repofer  une  heure,  &  maniez-la  avec  un  morceau 
de  beurre  :  faites  une  abaiffe  ;  foncez  en  une  tourtiere  ;  met¬ 
tez-y  deffus  un  peu  de  lard  râpé  :  arrangez-y  les  pigeons , 
avec  des  ris  de  veau,  crôtes,  champignons,  truffes,  culs 
d’artichauts,  fel,  poivre,  mufcade,  peu  de  fines  herbes, 
oignons  piqués  de  clous;  couvrez  les  pigeons  de  tranches 
de  veau,  de  bardes  de  lard,  &  d’un  peu  de  beurre  frais. 
Couvrez  votre  Tourte  d’une  abaiffe  ;  faites  une  bordure  au¬ 
tour,  dorez-la  d’un  œuf  :  faites-la  cuire  pendant  deux  ou 
trois  heures;  retirez-la  ,  découvrez-la,  ôtez  les  bardes  de 
lard  «k  tranches  de  veau  &  oignons  :  dégraiffez  la  &  jettez 
un  petit  coulis  de  veau  &  de  jambon. 

Tourte  de  lapereaux.  Paffez  vos  lapereaux  ,  ou  môme  la¬ 
pins,  coupés  par  morceaux  dans  unecafferole  avec  lardfon- 
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du,  farine,  fines  herbes,  ciboule,  poivre,  fel,  mufcade, 
un  peu  de  bouillon  ;  laiflez-lcs  refroidir  :  faites  votre  Tourte 
avec  pâte  fine,  rempliirez-Ia  des  tronçons  de  lapereaux; 
ajoutez-y  du  lard  pilé  &  des  morilles;  couvrez-la  de  la 
même  pâte  :  faites-la  cuire  une  heure  &  demie;  étant  \ 
demi-cuite  ,  mettez-y  la  fauce,  où  vous  aurez  palfé  vos 
lapereaux. 

Tourte  d’épinards.  Epluchez  des  épinards;  ôtez-en  les 
queues ,  lavez-les  à  plufieurs  eaux;  faites-les  blanchir  dans 
une  caflerole ;  mettez-les égoutter ,  preflez-les  bien: mettez 
les  dans  un  mortier  avec  de  l’écorce  de  citron  verd,  du 
lucre  à  proportion,  un  morceau  de  beurre  frais,  un  peu  de 
fel;  pilez  bien  le  tout,  &  mettez-le  dans  une  abaifle  de 
pâte  feuilletée  dont  vous  ferez  votre  Tourte  &  également 
par-tout  :  mettez-la  au  four;  étant  cuite,  rapez-y  du  fucre 
delfus. 

Tourtes  de  confitures,  ou  d’abricots,  ou  de  cérifes  , 
ou  de  pommes,  ou  de  telle  autre  qu’on  voudra.  Prenez  de 
la  pâte  feuilletée;  mettez-en dans  le  fond  d’une  tourtiere; 
mettez  fur  la  pâte  la  confiture  que  vous  deftinez.  Laiflez-y 
un  bord  d’un  pouce  :  mouillez-le  avec  des  plumes  trem¬ 
pées  dans  l’eau;  arrangez  en  croix  par  delïus  de  petites 
bandes  de  pâte  pour  couvrir  toute  la  confiture  :  faites  un 
bord  de  pâte  à  votre  Tourte  ;  mettez-la  au  four  l’efpace 
d’une  heure  :  enfuite  mettez-y  du  fucre  fin  par  deflus,  & 
palfez  la  pelle  rouge  delïus  pour  la  glacer. 

Tourte  d’amandes  ou  de  franchipane.  Prenez  un  quar¬ 
teron  d’amandes  :  faites-leur  faire  un  bouillon  dans  l’eau , 
puis  pelcz-les  en  eau  froide  :  elTuyez-les  entre  deux  lin¬ 
ges;  pilez-les  dans  un  mortier,  les  arrofant  peu  à  peu  de 
lait:  mettez-y  de  l’écorce  de  citron  verd,  quelques  bifcuits 
d’amandes  ameres  ,  de  la  moëlle  de  bœuf  à  proportion,  du 
fucre,  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  cruds  :  repliez  le  tout; 
faites  une  abaifle  de  pâte  feuilletée  :  étendez  la  pâte  delïus; 
faites  à  la  Tourte  quelques  ornements  de  feuilletage,  & 
mettez-la  cuire  au  four;  fucrez-la  &  glacez-la. 

Tourte  croquante.  Prenez  un  ou  deux  blancs  d’œufs, 
trois  ou  quatre  cuillerées  de  fucre  fin,  &  autant  de  farine; 
délayez  d’abord  le  fucre  avec  les  blancs  d’œufs ,  &  enfuite 
la  farine;  pétrifiez  bien  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  foit  mania¬ 
ble  :  faites  avec  cette  pâte  une  abaifle  fort  mince  ;  pou- 
drez-la  de  fucre;  mettez-la  fur  une  tourtiere;  pincez-en 
les  bords  d’efpace  en  efpace ,  &  piquez-la  avec  la  pointe 
d’un  couteau  pour  qu’elle  ne  bouffe  point  :  façonnez  le  de¬ 
dans  de  la  Tourte  avec  ce  qui  vous  reftera  de  votre  pâte, 
en  le  filant  pas  plus  gros  qu’un  lacet  :  donnez-lui  telle  forme 
que  vous  voudrez,  comme  un  foleil,  des  fleurs  de  Iis,  &c. 
faites-la  cuire  doucement  au  four,  &  avant  de  la  fervir , 
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lempliffez  les  efpaces  de  différentes  marmelades  &  des  cou¬ 
leurs  que  vous  voudrez. 

TOURTERELLE.  Efpece  de  pigeon  fauvage  :  elle 
eft  cendrée  fur  le  dos,  blanche  fous  le  ventre,  &  a  les  on¬ 
gles  noirs  ;  le  mâle  a  un  collier  noir  autour  du  cou  :  on  les 
apprivoife  facilement.  Pour  les  engraiffer  on  les  met  en 
cage;  on  les  nourrit  dechenevis,  de  millet  &  de  froment: 
on  les  accouple  au  mois  de  Février  dans  une  voliere  où  l’on 
met  des  nids,  &  elles  y  élevent  leurs  petits:  les  jeunes 
Tourterelles  engraiffent  bien  vite  ;  leur  chair  eft  fort  déli¬ 
cate,  &  d’un  meilleur  goût  que  celui  du  pigeon  ramier. 

On  les  prend  au  trebuchet  avec  un  appât,  ou  on  les 
chaffe  au  fufil. 

TOUX  opiniâtre  &  féchereffe  de  poitrine.  Prenez  une 
demi-once  d’orge  mondé,  une  petite  poignée  de  feuilles 
de  bourrache ,  de  capillaire ,  de  tulfilage  ,  de  pulmonaire 
tachée  :  faites  bouillir  le  tout  dans  deux  pintes  d’eau  com¬ 
mune  que  vous  réduirez  à  trois  chopines  ;  mettez-y  enfuite 
de  la  racine  de  guimauve  lavée,  une  pincée  de  fleurs  de 
mauve;  laiffez  infufer  le  tout  pendant  un  quart-d’heure ; 
paffez  la  liqueur  fans  exprelfion,  &  verfez-y  une  once  & 
demie  de  firop  de  violette  ou  de  guimauve  :  donnez-en  uu 
▼erre  tiede  de  deux  en  deux  heures.  Voyez  Poitrine. 

Prenez  de  la  racine  de  guimauve  féchée  &  pulvérifée, 
une  once;  du  fucre  blanc,  quatre  onces  :  mêlez-le  tout  & 
faites-en  des  tablettes  avec  une  futfifante  quantité  de  muci¬ 
lage  ,  comme  de  gomme  adragant  :  ces  tablettes  calment  la 
Toux,  diflipent  l’enrouement,  &  fondent  les  férofités  âcres 
qui  fe  jettent  fur  la  poitrine. 

Prenez  une  once  de  poudre  de  pouliot,  &  trois  onces  de 
fucre  candi  en  poudre  :  mêlez  tout  enfemble  ,  &  prenez-en 
une  cuillerée  le  matin  à  jeun,  &  le  foir  en  vous  couchant. 

Ou  avalez  en  vous  couchant  une  cuillerée  de  bonne  huile 
d’olive  avec  du  fucre. 

Toux  violente,  &  fur-tout  la  nuit.  Pilez  trois  têtes  d’ail , 
avec  unefufiifante  quantité  de  graiffede  porc  pour  en  faire 
un  onguent,  dont  on  oindra  les  plantes  des  pieds  devant  le 
feu  le  foir  en  fe  couchant,  &  étant  au  lit,  on  s’en  fera 
oindre  un  peu  l’épine  du  dos. 

Ou  mettez  du  fucre  un  bon  morceau  dans  une  taflé  d’ar¬ 
gent  ou  de  terre  verniffée,  &  par  deflus  de  bonne  eau-de- 
vie  qui  le  fumage  d’un  doigt  :  il  faudra  avoir  mis  infufer 
dans  cette  eau-de-vie  des  plantes  pectorales ,  comme  racine 
d’aunée,  feuilles  de  lierre  de  terre,  de  véronique  mâle, 
de  fcabieufe,  &c.  Mettez-y  le  feu  avec  du  papier  allumé  ; 
&  lorfqu’il  fe  fera  éteint  de  lui-même,  confervez  cette  li¬ 
queur  pour  en  prendre  une  petite  dofe  en  vous  couchant. 

Toux  feche.  Si  elle  eft  accompagnée  de  fievre  &  de 
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crachats  enfanglantés ,  faire  faigner  du  bras  le  malade  une 
&même  deux  lois,  félon  le  befoin  :  il  doit  obferver  un  ré¬ 
gime  doux,  humeétant  &  rafraîchiffant ,  comme  des  bouil¬ 
lons  de  veau,  de  crème,  de  riz,  l’orge  mondé,  &c.  En  gé¬ 
néral,  il  n’y  a  point  de  meilleur  remede  que  l’ufage  du  lait 
de  vache,  car  il  humedte,  il  adoucit,  &  il  mûrit. 

Potion  narcotique  pour  la  Toux  violente.  Mêlez  de  l’eau 
de  coquelicot,  de  l’eau  de  nénuphar  &  de  tuffilage ,  de 
chacune  deux  onces;  un  gros  de  diagrede;  vingt  grains 
d’yeux  d’écrevifies  préparés;  &  faites  prendre  ce  mélange 
au  malade  le  foir  vers  l’heure  du  fommeil. 

Autre  remedé  contre  ia  Toux.  Faites  fondre  une  livre 
de  meilleur  miel  dans  un  pot  de  terre  verniffé;  le  miel 
étant  fondu,  ôtez  le  pot  du  feu,  jettez-y  dedans  une  petite 
quantité  de  fleurs  de  foufre,  de  régliffe  en  poudre,  d’au- 
née  &  d’eau  rofe  ;  remuez  le  tout  avec  une  fpatule  de  bois 
pour  l’incorporer,  &  gardez  cette  compofition  dans  un  pot 
de  fayance  :  on  en  prend  la  groffeur  d’une  noix  le  matin 
à  jeun  &  le  foir  avant  que  de  fe  coucher,  &  lorfque  l’on 
fe  fent  incommodé  de  la  Toux  :  il  faut  laiffer  fondre  dou¬ 
cement  dans  la  bouche  cette  compofition. 

Toux  des  chevaux.  Elle  provient  ordinairement  de  la 
pouffe,  mais  elle  peut  provenir  aufli  de  plufieurs  autres 
caufes,  comme  d’un  relie  de  rhume,  ou  lorfqu’un  cheval  a 
fouffert  un  grand  froid,  pour  avoir  bu  de  l’eau  trop  vive, 
ou  des  eaux  bourbeufes ,  ou  lorfqu’il  mange  trop  avide¬ 
ment;  quand  la  Toux  eft  feche  &  réitérée,  elle  indique  la 
pouffe. 

Remede  pour  la  Toux  qui  ne  vient  que  de  morfonde- 
ment  &  du  rhume.  Mettez  dans  chaque  oreille  du  cheval 
qui  touffe,  une  demi-cuillerée  d’huile  d’amandes  douces, 
&  remuez  bien  l’oreille  pour  la  faire  pénétrer,  &  conti¬ 
nuez  pendant  cinq  ou  fix  jours. 

Remcdes  pour  les  autres  fortes  de  Toux.  Prenez  une  li¬ 
vre  de  beurre  frais  &  une  livre  de  miel,  deux  onces  de 
graine  de  genievre  concaffé  :  mêlez  le  tout;  faites-en  des 
pillules ,  faites-les  avaler  au  cheval  dans  une  chopine  de  vin 
blanc;  bridez-le  deux  heures  avant  la  prife  ,  &  trois  heures 
après;  réitérez  ce  remede  une  ou  deux  fois. 

Pour  la  Toux  invétérée.  Prenez  des  herbes  de  chardon 
bénit,  d’hyffope,  de  pas-d’âne,  de  bouillon  blanc,  de  la 
lemence  de  fenugrec,  du  fuc  de  régliffe  ,  de  chaque  fix  on¬ 
ces  ;  baies  de  genievre,  racines  d’énulacampana  ,  d’iris  de 
Florence,  de  chaque  cinq  onces;  cardamome,  gentiane, 
ariftoloche  longue,  de  chaque  trois  onces;  anis ,  cumin  & 
fenouil,  de  chacun  une  once  &  demie;  cannelle  &  mufea- 
de,  de  chacune  demi-once,  &  de  foufre  vif  demi-livre. 
Pilez  le  tout,  paffez-le  par  un  tamis  de  crin  fin  ;  mêlez  les 
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poudres ,  gardez-les  dans  un  fac  de  cuir  bien  preffé  &  fer¬ 
mé.  On  en  donne  deux  onces  aux  grands  chevaux  dans  une 
pinte  de  bierre  ticde  ou  de  vin;  aux  médiocres,  une  once 
&  demie  :  on  la  laide  infufer  toute  la  nuit  à  froid;  bridez 
le  cheval  deux  heures  avant  &  deux  heures  après  la  prife; 
continuez  pendant  quinze  jours. 

TOUZELLE.  Sorte  de  froment  fort  commun  en  Lan¬ 
guedoc  :  il  a  l’épi  fans  barbe,  la  tige  aflez  haute,  le  grain 
plus  gros  que  le  froment  ordinaire  :  on  en  fait  du  pain  fort 
blanc. 

TR  A  Ç  01  R.  Infiniment  de  jardinage  :  c’eft  un  outil 
de  fer  pointu,  emmanché  d’un  manche  de  quatre  à  cinq 
pieds  de  long,  dont  on  fe  fert  pour  tracer  les  comparti¬ 
ments  d’un  parterre. 

TRAINEAU.  Filet  pour  prendre  du  gibier,  comme 
allouettes  ,  cailles ,  perdrix  ,  beeades  ,  pluviers.  Il  doit 
avoir  au  moins  fix  toifes  de  long,  &  trois  de  large  ou  de 
hauteur  ,  &  les  mailles  doivent  avoir  deux  pouces  de  large  : 
il  doit  être  bordé  tout  autour  d’une  grofle  corde,  dont  on 
doit  laiiïer  pendre  deux  bouts  de  la  longueur  d’un  pied  aux 
quatre  coins  du  filet,  &  attacher  d’autres  cordes  de  deux  en 
deux  pieds,  tout  le  long  du  filet;  elles  fervent  à  lier  le 
Traîneau  à  deux  perches  :  d’autres  mettent  un  gros  bâton  à 
chaque  extrémité  du  filet.  On  s’en  fert  la  nuit,  on  le  traîne 
fur  les  endroits  où  l’on  a  entendu  du  gibier,  &  on  le  couche. 

TR  AM  AIL,  filet  à  prendre  le  poilfon.  11  doit  être 
compofé  de  trois  rangs  de  mailles  les  unes  devant  les  au¬ 
tres:  celles  de  devant  &  de  derrière  font  faites  d’une  ficelle 
fort  petite;  celles  du  milieu  qu’on  appelle  nappe,  font  d’un 
fil  délié  :  elles  s’engagent  dans  les  grandes  mailles,  êtbou- 
chent  l’iffue  aux  poilfons. 

TRANCHEES,  douleurs  qu’on  relient  dans  le  ventre. 
Elles  font  ordinairement  caillées  par  des  matières  âcres  ou 
piquantes  :  on  s’en  guérit  en  prenant  le  matin  à  jeun  une 
potion  faite  avec  une  once  &  demie  de  manne,  &  deux 
onces  d’huile  d’amandes  douces. 

A  l’égard  des  enfânts  qui  ont  des  tranchées,  il  faut  leur 
donner  de  temps  en  temps  quelques  cuillerées  d’huile  d’a¬ 
mandes  douces. 

Tranchées,  maladies  des  chevaux.  Elles  viennent  de 
plulieurs  caufes ,  comme  d’indigeflion  pour  avoir  trop  mangé 
de  grains;  ou  de  ventolités  (  c’efi  la  plus  ordinaire  )  ou 
d’une  pituite  qui  s’attache  aux  membranes  des  inteflins: 
cette  efpece  de  tranchée  a  du  rapport  autenefme  des  hom¬ 
mes,  car  le  cheval  fait  effort  pour  fienter  &  ne  fait  rien; 
ou  des  vers  qui  s’attachent  aux  gros  boyaux;  ou  enfin,  de 
la  difficulté  d’uriner  caufée  par  les  obflrudtions  dans  le  col 
de  la  veilie  :  cette  derniere  cil  périlleufe.  Dans  ces  diffé- 
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rentes  Tranchées,  le  cheval  fe  débat  &  s’agite  extraordi¬ 
nairement,  il  Ce  couche  &  fe  leve  fouvent,  il  regarde  fo* 
flanc  &  ne  veut  point  manger. 

Remedes  pour  la  première  tfpece  de  Tranchées. 

Donnez  des  lavements  d’une  décoêtion  émolliente  &car- 
minative  ;  ajoutez-y  une  pinte  de  vin  émétique,  puis  faites 
diffoudre  dans  une  chopine  d’eau-de-vie  une  once  de  thé¬ 
riaque  ou  d’orviétan,  &  une  pincée  de  fafran;  faites  ava¬ 
ler  le  tout  au  cheval  après  qu’il  a  rendu  le  lavement.  A  l’é¬ 
gard  de  la  fécondé,  c’eft-à-dire,  des  Tranchées  qui  .vien¬ 
nent  des  vents,  faites  faigner  le  cheval  aux  flancs  &  fous  la 
langue,  &  le  promenez  beaucoup  :  donnez-lui  un  lavemenc 
fait  avec  trois  pintes  de  vin  rouge,  une  once  de  polycref- 
te  ,  fix  poignées  de  fauge;  faites  bouillir  le  tout  jufqu’à  la 
confommation  du  tiers  du  vin,  &  coulez;  &  s’il  ne  guérit 
pas,  faites-lui  avaler  une  livre  d’huile  d’olive  mêlée  avec 
une  chopine  d’eau-de-vie. 

En  général ,  les  lavements  &  les  fréquentes  promenades 
font  les  meilleurs  remedes. 

Pour  les  vers,  donnez  en  purgation  une  once  d’aloôs,  co¬ 
loquinte  &  agaric,  de  chaque  trois  gros,  le  tout  en  poudre , 
mêlé  dans  une  pinte  de  vin  blanc. 

Pour  la  difficulté  d’uriner.  Donnez  un  lavement  avec  les 
cinq  racines  apéritives ,  enfuite  faites-lui  avaler  deux  on¬ 
ces  de  colophane  en  poudre  dans  une  chopine  de  vin  blanc: 
frottez  le  membre  du  cheval  avec  de  la  poudre  de  clopor¬ 
tes  mêlée  dans  l’huile;  frottez-lui  le  fourreau  avec  de  l’ail 
pilé  &  mêlé  avec  de  l’huile. 

Autre  Remede  pour  le  faire  uriner.  Une  cuillerée  d’am¬ 
bre  jaune  dans  une  chopine  de  vin  blanc. 

TRANSACTION  (une)  eft  un  Aéte  ou  Convention 
entre  deux  ou  plufieurs  perfonnes,  touchant  la  décifion 
d’un  procès  dont  l’événement  eft  douteux  ,  par  laquelle 
convention  on  a  en  vue  de  le  terminer  ou  de  le  prévenir; 
Tune  des  Parties  donnant  ou  retenant  quelque  chofe.  Les 
Tranfaétions  font  des  Aétes  auxquels  il  eft  plus  difficile  de 
donner  atteinte;  car  quand  elles  font  pafTées  fans  fraude, 
fans  dol ,  ni  violence  entre  majeurs  ,  aucune  des  Parties  n’eft 
adinife  à  fe  pourvoir  contre,  fous  quelque  prétexte  que 
ce  foit. 

TRANSPORT  ou  Ceffion.  C’cft  un  Adle  par  lequel  une 
perfonne  fait  paffer  la  propriété  de  fes  droits  &  aétions  à 
une  autre  par  le  moyen  de  la  fignification  du  Tranfport. 
Quand  le  Tranfport  eft  fait  fans  garantie  par  un  Débiteur 
à  fon  Créancier,  il  anéantit  la  dette,  quoique  le  Créancier 
n’en  foit  pas  payé  ,  à  caule  de  l’infolvabilité  de  celui  qui  eft 
Débiteur  de  la  dette  tranfporcée;  mais  lorfqu’il  eft  fait  avec 
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garantie,  ce  qui eft  bien  plus  fûr,  fi  le  Créancier  n’eft  pas 
payé,  après  avoir  fait  les  diligences  néceffaires  pourl  être  , 
le  Débiteur  demeure  obligé  comme  auparavant.  Le  Tranf- 
port  11e  faific,  &  n’a  effet  à  l’égard  du  Débiteur  fur  qui  le 
Tranfport  eft  fait,  que  du  jour  qu’il  a  été  duement  lignifié  ; 
cette  lignification  eft  abfolument  néceffaire  pour  mettre  la 
dette  tranlportée  hors  de  la  poffelfion  du  cédant  :  mais  une 
fois  qu’elle  eft  faite  avec  copie  laiffée  au  Débiteur ,  elle 
équivaut  à  une  prife  de  poffellion  ;  car  elle  rend  le  celfion- 
naire  maître ,  &  fait  qu’il  eft  préféré  à  tous  les  Créanciers 
du  cédant  qui  auroient  faifi  poftérieurement  à  la  lignifica¬ 
tion  du  Tranfport. 

Or ,  il  s’enfuit  delà ,  que  lorfque  le  Tranfport  n’a  pas  été 
lignifié,  le  payement  fait  au  cédant  par  le  Débiteur  eft  va¬ 
lable;  20.  que  les  Créanciers  du  cédant  peuvent  faire  faifir 
la  dette  entre  les  mains  du  Débiteur  ,  auquel  cas  ils  feroienc 
préférés  au  celîionnaire;  cependant  malgré  le  défaut  de  ligni¬ 
fication  ,  le  tranfport  eft  valable  ,  &  a  fon  effet  au  profit  du 
celîionnaire  contre  le  cédant.  On  voit  par  ce  qui  vient  d’ê¬ 
tre  dit  touchant  le  Tranfport,  qu’il  eft  différent  de  la  dé¬ 
légation  ,  en  ce  que  le  Tranfport  ne  faifit  point  que  lort- 
qu’il  a  été  fignifié  au  Débiteur,  au  lieu  que  la  délégation 
failit  fans  qu’il  foit  befoin  de  lignification.  f 

TREBUCHET,  maniéré  de  prendre  les  oifeaux.  C  eft 
une  efpece  de  petite  cage ,  dont  la  partie  fupérieure  eft 
ouverte  éc  arrêtée  fi  délicatement,  que  pour  peu  qu  on  y 
touche ,  le  reffort  fe  lâche  &  la  ferme ,  en  forte  que  l’oi- 
feau  qui  y  eft  entré  s’y  trouve  pris. 

TREFLE.  Petite  plante  des  préstfes  branches  font  fort 
rameutés;  elles  viennent  d’une  touffe  de  racines,  &  s’élè¬ 
vent  jufqu’à  la  hauteur  d’un  demi-pied,  quand  le  terrein 
leur  convient;  fes  feuilles  ont  les  queues  déliées  comme 
de  petits  filets  de  deux  ou  trois  pouces  de  longueur ,  &  font 
divifées  en  trois  parties,  ce  qui  leur  a  fait  fans  doute  don¬ 
ner  le  nom  de  Trefle  ;  leur  forme  un  peu  ovale  eft  de  la 
grandeur  d’un  petit  liard;  elles  font  d’une  couleur  verte 
tirant  fur  le  bleu;  dans  le  milieu  elles  font  un  peu  plus  fon¬ 
cées  :  à  l’extrémité  des  branches  naiffent  des  bouquets  de 
fleurs,  qui  forment  des  touffes  groffes  comme  le  doigt,  & 
d’une  couleur  pourpre.  Ces  touffes  produifent  de  petites 
graines,  qu’on  ramalfe  quand  elles  (ont  mûres.  Le  gros  Trefle 
a  une  qualité  très-nourriffante  qui  le  rend  propre  pour  les 
chevaux,  bœufs,  &  en  général  pour  tous  les  animaux  qui 
broutent  l’herbe  :  il  échauffe  beaucoup  moins  que  la  luzer¬ 
ne.  Ce  fourrage  eft  très-abondant  étant  cultivé  dans  des  ter- 
reins  favorables  :  on  le  fauche  plufieurs  lois  dans  l’année, 
aufli-bien  que  la  luzerne. 

Le  terrein  fec  ne  vaut  rien  pour  le  Trefle ,  il  demande 


une  terre  grafle  &  humide.  Un  pré  fitué  de  maniéré  à  pou¬ 
voir  être  arrofé  par  quelques  fources  ou  rivières,  eft  excel¬ 
lent  -pour  le  Trefle;  il  reufïït  encore  dans  les  terres  fortes 
&  froides ,  pourvu  qu’on  ne  leur  épargne  pas  les  amen¬ 


dements.  .  ,  , 

On  feme  la  graine  de  Trefle  vers  le  mois  de  Mars  dans 
les  pays  chauds  ,  &  un  peu  plus,  tard  dans  les  tempérés  .  on 
peut  y  mêler  de  l’avoine  &  des  pois  gris,  cela  produit  un 
bon  fourrage  la  première  année; alors  on  le  coupe  litôtque 
les  pois  gris  commencent  à  perdre  leur  fleur.  Après  la  ré¬ 
colte  de  ce  premier  fourrage,  le  Trefle  poufle  entre  le  chau¬ 
me  de  l’avoine  &  des  pois  :  on  doit  le  femer  aufli  dru  que 
le  bled  froment,  &  le  couper  dès  qu’on  voit  toutes  fes  ti¬ 
ges  en  fleur  &  non  plutôt.  Le  Trefle  eft  dans  toute  fa  force 
à  la  troifîeme  année  :1a  première  coupe  de  l’année  eft  celle 
qui  rend  le  plus  de  fourrage.  On  doit  laifler  jetter  le  feu 
au  foin  avant  que  de  le  mettre  en  meule,  autrement  il  ne 
feroit  pas  de  garde  :  il  en  eft  de  même  des  regains  des  bas 
prés,  que  l’on  coupe  en  Automne.  Lorfque  le  Trefle  eft  vi¬ 
goureux  ,  il  faut ,  à  mefure  qu’on  le  fauche ,  le  tranfporter 
dans  le  champ  voiün ,  pour  qu’il  puiffe  faner  à  fon  aife, 
&  qu’il  n’incommode  pas  les  pouffes  du  Trefle  qui  ne  tar¬ 
dent  pas  fl  paroîtte  :  il  ne  faut  pas  faire  des  meules  dans 
le  champ  même  ,  de  peur  d’étouffer  le  Trefle.  Ainff  ceux 
qui  cultivent  de  femblables  terreins  ,  dont  les  productions 
font  abondantes ,  n’en  doivent  enfemencer  que  de  petites 

pièces.  .  . 

Trefle  mufqué  ou  Lotier,  plante  de  jardin;  fes  tiges 
font  hautes  d’un  pied  &  demi;  les  feuiles  dipofées  trois  à 
trois,  plus  blanchâtres  que  celles  des  autres  Trefles;  les 
fleurs  bleues  :  cette  plante  eft  vulnéraire;  fon  grand  ufage 
eft  dans  la  pleuréfie  ;  il  entre  dans  les  potions  vulnéraires , 
&  dans  les  maladies  où  le  fang  eft  grumelé;  fon  eau  éclair¬ 


cit  la  vue.  .  ... 

TREILLAGE.  On  appelle  ainfl  tout  ce  qui  garnit  les 
murs  d’un  jardin  qui  doivent  fervir  d’efpaliers,  &.  tout  ce 
qui  eft  néceffaire  à  former  les  paliffades;  i°.  les  murs  des 
efpaliers  doivent  être  crépis  de  plâtre  ou  de  mortier  ,  pour 
défendre  les  fruits  des  infeftes;  2°  être  garnis  de  clous 
qui  doivent  être  fcellés,  &  ne  déborder  la  muraille  que 
d’un  pouce ,  &  n’être  efpacés  que  de  quatre  à  cinq  pou¬ 
ces,  pour  attacher  plus  facilement  les  branches  avec  des 
offers;  30.  les  Treilles  qni  forment  les  paliffades  doivent 
être  de  bois  d’échalas  de  quartier  &  de  bon  chêne  ,  avoir 
un  bon  pouce  en  quarré ,  &  longs  félon  la  hauteur  de  la 
muraille.  On  les  fait  tenir  à  des  crochets  de  fer  fcellés  dans 
le  mur,  à  trois  pieds  de  diftance  l’un  de  l’autre,  &  fur  une 
même  ligne  :  on  efpace  ces  échalas  de  fept  à  huit  pouces, 
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&  avec  les  traverfes  on  forme  des  mailles ,  lefquelles  font 
mieux  étant  en  quarrés  longs,  &  on  les  lie  avec  du  ùl  d  ar- 
chal.  11  faut  leur  donner  une  couche  de  blanc  &  enfmtede 
verd,  pour  qu’ils  durent  long-temps. 

On  peut  faire  aufïides  Treillages  de  fer;  ils  coûtent  beau¬ 
coup  moins  &  durent  davantage,  mais  ils  font  moins  agréa¬ 
bles  à  la  vue. 

TREMBLE,  l'oyez  Peuplier. 

TREMBLEMENT  de  Membres.  Voyez  Membre  trem- 

T RÉMIE.  Machine  pour  mettre  la  mangeaille  des  oi- 
feaux  de  voliere ,  comme  pigeons,  6tc.  Cette  machine  eft 
compofée  d’un  fond  avec  des  rebords ,  &  d  un  corps  en 
dos  d’âne  ,  au  haut  duquel  il  y  a  un  couvercle  qu  on  ouvre 
&  qu’on  ferme  ,  &  par  où  Pon  met  le  grain  qui  tombe  peu 
à  peu  dans  la  Trémie,  à  mefure  que  les  pigeons  le  man¬ 
gent;  ainfi  le  grain  eft  toujours  net,  &il  ne  s’en  perd  point. 

TREPAN.  Opération  de  Chirurgie,  qui  demande  beau¬ 
coup  de  prudence.  On  y  a  recours  pour  une  plaie  laite  à  la 
tête  •  mais  l’important  eft  de  favoir  pour  quelles  fortes  de 
plaies  on  eft  obligé  d’en  venir  à  cette  opération ,  &  pour 
quelles  on  peut  s’en  abftenir.  En  général ,  on  doit  s  enabt- 
tenir  pour  les  plaies  où  il  n’y  a  que  la  peau  ou  le  cuir  che¬ 
velu  ,  &  le  péricrane  d’offenfés;  mais  à  l’égard  de  celles  ou 
l’os  eft  rompu,  fendu  ou  ofFenfé,  il  paroît  que  cette  opé¬ 
ration  eft  indifpenfable ,  quoique  c’eft  au  Chirurgien  à  dé¬ 
cider  là-deffus  :  ceja  dépend  de  fon  habileté.  Lorfqu  on  en 
vient  là,  on  doit  avoir  foin,  l°.  d’enlever  les  efquil  es  d  os 
qui  auroient  pu  être  détachées  par  le  coup  qu  a  reçu  le  bief- 
fé  &  relever  les  autres  qui  feroient  enfoncés;  i  .  fi  la  dure 
mere  eft  découverte ,  &  qu’il  y  ait  épanchement  de  lang  » 
on  doit  le  faire  fortir.  Cette  opération  doit  être  faite  à 
*emps  ;  car  elle  eft  mortelle  quand  elle  n  eft  pas  faite  allez  tôt. 

TRE  S  OR  trouvé.  Celui  qui  trouve  un  Tréfor  caché  d  an¬ 
cienneté  dans  fon  propre  héritage  en  doiwvoir  la  moitié, 
&  ‘  . 


autres  deux  tiers  font  au  Seigneur - _  -, 

TRITURATION.  On  appelle  ainft  la  réduction  du 
médicament  en  menues  parties  :  on  le  fait  ordinairement 
avec  des  mortiers  &  des  pilons ,  &  quelquefois  aulfi  fans 

^TROChTsQUES.  C’eft  une  compofition  fcche  ,  dont 
les  princfpaux  ingrédients  font  mis  en  poudre  fort  fubtile; 
nuis  étant  incorporés  avec  quelque  liqueur,  comme  eaux 
dilii.lS?  vin,  «te.  l'ont  réduits  un  maOÜ  don.  on  fut.  des 
petits  pains  qu’on  fait  fécher  à  1  air  &  à  1  ombre.  On  en 
fait  de  pluüeurs  fortes  :  en  voici  une. 
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Trochisques  de  baies  de  fureau.  Cueillez  des  grains 
de  fureau  bien  mûrs;  écrafez-les  dans  un  mortier  de  mar¬ 
bre/,  tirez-en  le  fuc  par  expreflion;  mêlez  dans  ce  fuc  delà 
farine  de  feigle  autant  qu’il  en  faudra  pour  faire  une  pâte, 
dont  on  formera  des  Trochifques ,  qu’on  fera  cuire  dans  le 
four  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  durs,  puis  on  les  réduit 
en  poudre  :  on  les  remet  en  pâte  avec  du  môme  fuc ,  &  on 
les  remet  cuire;  ce  qu’on  réitéré  jufqu’à  trois  fois.  Ils  ar¬ 
rêtent  la  dyfenterie ,  le  cours  de  ventre;  la  dofe  eft  demi- 
dragme  jufqu’û  deux  dragmes. 

TROENE.  ArbrifTeau  dont  les  feuilles  reffemblent  un 
peu  à  celles  de  l’olivier:  fon  bois  eft  blanc  &  uni;  il  pouffe 
au  Printemps  des  fleurs  blanches  &  odorantes,  mais  de 
peu  de  durée;  elles  font  fuivies  de  baies  ou  grappes  de 
grains,  noirs  lorfqu’ils  font  mûrs,  pleins  d’une  humeur 
rougeâtre  :  on  leur  attribue  la  vertu  de  chalfer  le  vents , 
étant  bus  dans  le  vin.  On  le  multiplie  de  graine  &  de  mar¬ 
cotte  ;  on  en  faifoit  autrefois  des  paliffades  de  jardins.  On 
fe  fert  de  fes  feuilles  &  de  (es  fleurs  pour  remedes  contre 
les  inflammations,  la  pourriture,  les  ulcérés  de  la  bouche, 
en  forme  de  gargarifme.  Son  e*u  diftillée,  &  dans  laquelle 
on  dilfout  quelques  gouttes  d’efprit  de  vitriol ,  eft  excel¬ 
lente  contre  la  pourriture  des  gencives,  fymptome  ordi¬ 
naire  du  fcorbut. 

TROUPEAUX.  Nouvelle  maniéré  de  parquer  les  Trou¬ 
peaux  ,  &  fort  propre  pour  amender  les  terres  &  les  ferti- 
lifer.  Au  lieu  de  former  le  parc  en  quarré ,  comme  c’eft 
affezl’ufage,  on  doit  le  faire  en  longueur,  &  ne  lui  donner 
que  dix-huit  pieds  de  largeur.  On  place  ce  parc  dans  des 
qualités  de  terreins  d’une  nature  contraire  à  celle  pour  la¬ 
quelle  on  a  deftiné  cet  amendement  :  par  exemple ,  fi  on 
veut  avec  ce  fumier  améliorer  des  terres  légères  &  fablon- 
neufes,  il  faut  placer  le  parc  dans  une  terre  argilleufe  & 
forte;  de  môme  qu’on  le  fera  dans  une  terre  friable  &  lé¬ 
gère  ,  fi  on  deftinoit  cet  amendement  pour  une  terre  argil¬ 
leufe  &  compacte.  Pour  cet  effet,  on  enleve  la  terre  autour 
du  parc  de  la  profondeur  d’un  demi-pied  au  moins;  on  la 
pulvérife  bien,  on  l’amene  dans  une  brouette,  &  on  la  jette 
fur  les  crottes  :  cette  opération  fe  fait  par  un  temps  fec. 
Six  mois  de  parc  dans  le  môme  endroit,  peuvent  produire 
une  épaiffeur  de  terreau  de  trois  pieds  pour  le  moins,  fur 
une  longueur  &  une  largeur  de  terrein  proportionnée  à  la 
quantité  du  Troupeau  :  ainfi  quatre-vingt  dix  bêtes  à  lainfc  , 
fans  y  comprendre  les  agneaux  de  l’année,  peuvent  couvrir 
un  parc  de  quinze  toifes  de  fuperficie,  ou  de  dix-huit  pieds 
de  largeur  fur  trente  de  longueur,  en  comptant  à  peu  près 
fix  brebis  par  chaque  toife  de  furface  de  terrein,  &  elles 
produiront  environ  cent  bonnes  charretées  ou  tombereaux. 
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Or ,  vingt  tombereaux  Tout  fuffifants  pour  améliorer  un  ar¬ 
pent  de  terre  qui  produira  abondamment  pendant  pluGeurs 
années  de  fuite;  mais  on  ne  doit  employer  ce  terreau  que 
plus  de  fix  mois  après  que  les  brebis  auront  ceffé  d’y  par¬ 
quer,  afin  qu’il  ait  eu  le  temps  de  communiquer  fa  force 
à  la  terre,  qu’il  fe  foit  bien  incorporé  avec  elle,  &  qu’il 
foit  bien  confommé.  Voyez  Vache,  Bœuf,  Mouton. 

TRUE  LE.  Filet  en  forme  de  longue  poche,  &  attaché 
fur  un  demi-cerceau  qui  tient  par  les  bouts  dans  les  extré¬ 
mités  d’une  tringle  de  trois  ou  quatre  pieds ,  &  couché  exac¬ 
tement  par  le  milieu  fur  le  bout  d’une  longue  perche  :  il 
faut  deux  perfonnes  pour  cette  pèche;  l’un  porte  la  Tru- 
ble ,  l’autre  un  long  bâton  terminé  par  une  maffe  de  bois 
comme  un  maillet,  ce  qu’on  appelle  un  trouble-eau  :  on 
préfente  la  Truble  dans  les  endroits  les  plus  ferrés  du  ruif- 
feau;  s’il  eft  trop  large,  on  abaille  deux  Trubles  à  la  fois, 
l’une  vers  un  bord,  l’autre  vers  l’autre,  toutes  deux  contre 
le  fil  de  l’eau ,  pour  que  le  courant  tienne  le  réfeau  ou¬ 
vert  :  celui  qui  porte  le  trouble-eau,  monte  vingt  pas  au 
deffus  de  la  Truble,  il  enfonce  fon  maillet  dans  l’eauàplu- 
fieurs  reprifes  jufques  dans  la  vafe  ,  au  travers  des  joncs , 
&  dans  toutes  les  retraites  des  poiflons  :  ceux-ci  en  fuyant 
du  côté  oppofé ,  vont  donner  dans  la  poche  du  filet  qui  les 
arrête  au  paflage. 

TRUFFES.  Efpece  de  racine  ronde  &  raboteufe ,  grof- 
fes  comme  de  petites  pommes  &  de  différente  couleur;  car 
il  y  en  a  de  grifes  &  de  noires  :  elles  font  marbrées  en  de¬ 
dans.  On  les  trouve  dans  les  terres  feches  &  crevafTées, 
comme  en  Dauphiné,  en  Gafcogne,  dans  le  Périgord  :  on 
en  fait  la  recherche  depuis  le  mois  d’Oétobre  jufqu’à  la  fin 
de  Décembre.  Les  cochons  qui  en  font  fort  friands ,  aident 
beaucoup  à  les  faire  trouver.  Les  Truffes  entrent  dans  les 
ragoûts  &  les  rendent  excellents  :  on  les  fait  cuire  fous  les 
cendres  chaudes ,  après  les  avoir  lavées  dans  du  vin  ,  &  on 
les  mange  avec  du  fel  &  du  poivre.  La  grande  quantité  & 
un  trop  grand  ufage  en  font  nuifibles ,  car  elles  engendrent 
beaucoup  d’humeurs  groflieres. 

Truffes  à  la  braife.  Faites  tremper  les  Truffes,  &  les 
nettoyez  avec  une  broffe  pour  ôter  la  terre.  Mettez  des 
bardes  de  lard  fur  une  feuille  de  papier,  avec  fel,  poivre, 
oignon  coupé  par  tranches  :  arrangez-y  les  Truffes  deffus  , 
&  faites-y  deffus  le  même  affaifonnement;  couvrez-les  de 
tranches  de  jambon  &  de  bardes  de  lard,  &  pliez  vos  Truf¬ 
fes  dans  deux  ou  trois  feuilles  de  papier  :  faites-les  ainfl 
cuire  dans  de  la  cendre  chaude ,  avec  feu  modéré  deffus. 

On  peut  aufli  les  faire  cuire  au  court  bouillon  dans  une 
petite  marmite,  en  les  alfaifonnant  de  fel,  de  poivre,  d’un 
oignon  piqué  de  clous ,  feuilles  de  laurier ,  ciboule,  &  du  vin- 
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TRUIE,  femelle  du  cochon  ou  verrat.  Une  bonne  Truie 
doit  avoir  le  corps  long,  le  ventre  large,  les  tettins  longs 
&  en  grand  nombre;  car  elle  donne  à  chaque  ventrée  au¬ 
tant  de  cochons  qu’elle  a  de  tettins  ;  fi  elle  en  donnoit  moins , 
c’eft  un  figne  qu’elle  ne  feroit  pas  féconde.  La  Truie  co¬ 
chonne  deux  fois  l’an  ,  &  depuis  un  jufqu’à  lîx  ou  fept;  elle 
apporte  quatre  mois,  &  cochonne  dans  le  cinquième  :  elle 
porte  à  chaque  ventrée  dix,  douze,  &  jufqu’à  quinze  co¬ 
chons.  On  connoît  qu’elle  eft  en  chaleur,  quand  on  la  voit 
fe  veautrer  dans  la  boue  :  on  doit  la  faire  fouer ,  c’eft-à- 
dire ,  on  lui  donne  le  mâle  à  la  fin  de  Février,  afin  qu’elle 
&  fes  petits  trouvent  abondance  de  grains  &  d’herbages, 
précifément  dans  le  temps  qu’ils  peuvent  aller  aux  champs. 
On  doit  leur  donner  une  bonne  &  ample  nourriture;  on 
ne  lui  en  doit  laifler  que  huit  ou  neuf  à  nourrir,  on  vend 

les  autres.  „  ,, 

TRUITE.  Poifion  de  proie,  dont  la  chair  eft  d  un  goût 
excellent  &  d’un  manger  trés-fain.  Les  Truites  appartien¬ 
nent  au  genre  des  Paumons;  car  elles  ont  comme  les  fau- 
mons  des  nageoires  molles,  les  corps  uni  &  des  taches  rou¬ 
ges  ;  leurs  mâchoires  font  garnies  de  petites  dents.  Elles 
aiment  l’eau  claire,  &  les  rivières  ou  ruifleaux  qui  coulent 
rapidement  &  fur  un  fond  de  fable  :  celles  qu’on  tire^de 
ces  fortes  d’endroits  font  les  meilleures;  mais  celles  qu’on 
prend  dans  des  eaux  croupifiàntes ,  ou  qu’on  nourrit  dans 
des  étangs  ou  autres  eaux  dormantes  font  pâles ,  &  étant 
cuites  ne  font  jamais  fi  fermes,  ni  d’un  fi  bon  goût  que  les 
premières.  Cependant  on  en  peut  élever  dans  un  étang 
lorfqu’il  a  un  fond  de  fable  ou  de  gravier,  qu’il  n’eft  pas 
trop  éloigné  de  la  lource  qui  fournit  l’eau  ,  &  qu’il  n  a 
pas  trop  d’étendue.  Les  Truites  vont,  pour  ainfi  dire,  à  la 
chafle  nuit  &  jour  :  elles  fe  nourrirent  de  toutes  fortes 
d’infeétes  qui  fe  tiennent  fur  le  bord  de  l’eau ,  tels  que 
coufins  d’eau,  efearbots,  vers,  petits  poiiï'ons ,  môme  de 
ceux  de  leur  efpece  :  comme  elles  ont  la  vue  perçante  éc 
beaucoup  d’agilité  ,  elles  manquent  rarement  leur  proie. 
C’eft  dans  le  mois  de  Juin  que  les  Truites  font  le  plusgraf- 
fes  &  de  meilleur  goût. 

Le  temps  du  frai  des  Truites  commence  vers  la  fin  d  Août , 
&  dure  jufqu’au  milieu  de  Novembre;  mais  de  temps  n’eft 
pas  toujours  fixe  ,  &  arrive  tantôt  plutôt ,  tantôt  plus  tard  :  il 
faut  épargner  ce  poifion  dans  le  temps  du  frai,  fi  on  veut 
qu’il  multiplie  beaucoup;  le  plus  fûr  eft  de  s’abftenir  de 
cette  pêche  depuis  le  commencement  d’Août  jufques  vers 
la  faint  Martin.  On  fait  fort  bien  de  planter  des  aulnes  ou 
des  faules  fur  les  bords  des  rivières  &  des  ruifteaux  où  il 
y  a  des  Truites,  afin  de  donner  de  l’ombre  à  ce  poifion, 
qui  fe  plaît  dans  les  lieux  frais.  D’ailleurs  on  peut  couper 
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ce  bois  tous  les  fix,  huit  ou  dix  ans;  ceux  qui  font  à  la 
proximité  des  fources,  peuvent  facilement  conftruire  des 
étangs  ou  petits  lacs  à  Truites. 

Pêche  des  Truites.  On  les  pêche  dans  les  endroits  ort 
l’on  fait  qu’il  y  en  a,  &  pour  cela,  ou  en  détourne  le  cou¬ 
rant  de  l’eau  par  le  moyen  d’un  batardeau;  &  quand  le 
ruifleau  eft  fec,  ces  poifl'ons  fe  laifiTent  prendre  aifément  à 
la  main  :  ils  fe  pêchent  aufli  à  l’hameçon ,  appâté  de  vers 
qu’on  trouve  près  des  fontaines  d’eau  vive. 

La  pêche  des  Truites  ell  favorable  dans  un  temps  cou¬ 
vert ,  &  au  foleil  levant  en  Été.  On  doit  pêcher  en  remon¬ 
tant  le  cours  de  l’eau. 

On  appelle  Truites-faumonées ,  ou  petits  fa  timons  ,  celles 
qui  font  grandes  &  grolfes  :  elles  font  telles  en  Eté  lorf- 
qu’elles  rentrent  dans  les  rivières,  après  être  defeendues  à 
la  mer;  petites,  au  mois  de  Mai. 

TUBÉREUSE,  fleur.  Voyez.  Hyacinthe. 

TUF.  On  appelle  Tuf  la  pierre  dure  qui  fe  trouve  fous 
la  bonne  terre,  &  que  les  racines  des  plantes  ne  peuvenc 
pénétrer,  en  forte  qu’aucune  plante  n’y  peut  profiter;  ainft 
avant  que  de  planter  ou  de  femer  fur  un  fond  qu’on  ne 
connoit  pas,  il  faut  y  faire  quelque  tranchée  en  différents 
endroits,  pour  voir  s’il  n’y  a  point  de  Tuf,  ou  du  moins 
s’il  y  a  au  delfus  aflezde  bonne  terre  pourfufRre  aux  plantes. 

TUILE  (la)  fe  fait  avec  de  la  terreglaife  pétrie  ,  féchée 
à  l’air  ,  &  cuite  au  fourneau  :  elle  ell  bien  faite  quand  elle 
eft  d’un  rouge  foncé,  &  qu’étant  frappée  en  l’air  elle  l'onne 
bien.  Les  Tuiles  de  grand  moule  ont  treize  pouces  de  long, 
huit  de  large,  &  quatre  pouces  trois  lignes  de  pureau:  cel¬ 
les  du  petit  moule  ont  ordinairement  neuf  à  dix  pouces  de 
long,  lix  de  large,  trois  pouces  &  demi  de  pureau;  c’eft 
la  partie  de  la  Tuile  qui  refte  découverte.  Le  millier  de 
Tuiles  de  grand  moule  fait  fept  toifes  de  couverture  :  le 
millier  de  Tuiles  de  petit  moule  en  fait  environ  trois.  .La 
hauteur  de  la  couverture  de  Tuiles  doit  être  des  deux  tiers 
de  fa  largeur,  &  on  en  met  les  chevrons  û  deux  pieds  l’un 
de  l’autre. 

Le  millier  de  Tuiles  vaut  quinze  à  feize  livres  aux  en¬ 
virons  de  Paris. 

La  Tuile  mife  en  œuvre  coûte  depuis  fix  jufqu’à  huit  li¬ 
vres  ,  (i  le  Couvreur  fournit  Tuile  ,  plâtre  ,  clous  ,  lattes  ;  & 
quatorze  fols,  s’il  ne  fournit  rien. 

TULIPE  (la)  eft  une  des  plus  belles  fleurs  qn’011  puiffe 
avoir  dans  un  jardin  ;  il  y  en  a  une  infinité  d’efpeces  :  on 
les  diftingue  toutes  en  doubles  ou  Amples.  Les  noms  que 
les  Fleuriftes  leur  donnent,  font  ordinairement  relatifs  à 
leur  couleur  &  à  leur  grandeur.  Ceux  qui  ont  traité  à  fond 
cette  matière ,  ont  fait  des  liftes  fans  tin  de  toutes  ces  dif- 
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férentes  efpeces,  de  même  que  pour  les  œillets  &  les  re¬ 
noncules. 

Dans  la  Tulipe, .il  y  a  deux  chofes  elTentielles  à  confidé- 
rer  pour  bien  juger  de  fa  beauté;  i°.  la  couleur  principale 
de  la  fleur;  2°.  les  traits  jaunes  ou  blancs ,  plus  ou  moins 
larges ,  fouvent  accompagnés  de  filets  noirs,  &  qu’on  ap¬ 
pelle  le  panache.  Ce  qu’on  demande  donc  dans  une  Tulipe 
pour  être  parfaite,  c’eft  que  le  panache  tranche  nettement 
la  couleur,  &  qu’il  la  perce  des  deux  côtés  de  la  feuille 
pour  jetter  un  éclat  pins  vif,  &  l’un  &  l’autre  ne  doivent 
point  être  fondus  &  mêlés  enfemble.  Ainli  une  Tulipe  par¬ 
faitement  belle  eft  celle  dont  la  couleur  &  le  panache  font 
bien  luiirés,  bien  oppofés  entre  eux,  &  relevés  de  beaux 
traits  noirs. 

Les  Tulipes  les  plus  renommées  font  les  baguettes;  ce 
font  celles  qui  fleuriflTent  le  plus  haut,  &  qui  font  marbrées 
de  pourpre  &  de  blanc:  les  agathes  ,  qui  font  veinées  de  deux 
couleurs;  les  beazarts ,  qui  ont  quatre  couleurs,  &  qui  in¬ 
clinent  vers  le  jaune  &  le  rouge.  Les  qualités  des  belles 
Tulipes  font  ;  i°.  la  beauté  de  leurs  couleurs;  2°.  la  hau¬ 
teur  de  leurs  tiges;  3°.  la  forme  de  leur  fleur,  qui  doit  ap¬ 
procher  de  celle  d’un  œuf  fans  être  pointu.  Les  plus  belles 
viennent  de  Flandre  &  de  Hollande.  La  Tulipe  efl  unique 
fur  fa  plante;  elle  a  flx  feuilles  :  ces  feuilles  font  un  peu 
évafées ,  &  ont  le  ventre  fouvent  plus  large  que  l’ouvertu¬ 
re;  celle-ci  eft  grande,  enrichie  des  plus  belles  couleurs, 
ou  jaunes,  ou  purpurines,  ou  rouges,  ou  blanches,  ou  va¬ 
riées.  A  cette  fleur,  lorfqu’elle  eft  paflee,  fuccede  une  ef- 
pece  de  fruit  d’une  forme  oblongue ,  divifé  en  trois  loges 
remplies  de  graines.  La  racine  de  la  Tulipe  eft  un  gros  oi¬ 
gnon  jaunâtre  ou  noirâtre. 

Les  Tulipes  les  plus  cftimées  des  Fleuriftes  font  celles 
qu’ils  appellent  Marquetrines  ;  elles  ont  quatre  &  cinq  cou¬ 
leurs.  Les  plus  recherchées  ont  des  panaches  détachés  les 
uns  des  autres  fans  diminution,  nets  dans  Ie\ir  couleur, 
arrêtés  par  un  petit  bord  comme  un  fil  de  foie;  ils  doi¬ 
vent  être  longs,  &  monter  jufqu’au  bord  de  la  fleur  en  for¬ 
me  de  coquille.  Le  fond  de  la  fleur  doit  être  bleu  célefte, 
les  étamines  bleues,  mais  foncées,  la  tige  haute  &  droite,, 
les  feuilles  en  dehors  &  en  cloche  renverfée.  Une  Tulipe 
régulièrement  belle  doit  avoir  fix  feuilles ,  trois  dehors  êc 
trois  dedans  ,  la  forme  camufe  &  montant  en  s’évafant,  le 
verd  médiocrement  grand  &  frifé  avec  de  petites  rayures, 
le  calice  droit  avec  peu  de  dos,  le  coloris  luftré  &  fatiné , 
je  panache  bien  partagé,  les  étamines  de  couleur  brune, 
les  feuilles  épailïes  &  étoffées. 

Culture  des  Tulipes.  Elles  fe  multiplient  ,  i°.  par  les 
«raines;  celles  qui  ont  les  plus  belles  couleurs  viennent  par 
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cette  voie,  &  fe  nomment  Tulipes  de  couleur  ton  s’en  ferr 
lorfqu’on  veut  conferver  une  efpece  de  Tulipe.  La  graine 
eft  en  maturité  quand  la  code  s’ouvre  d’elle-même.  Les 
Tulipes  qui  font  les  meilleures  pour  les  graines,  font  les 
cramoifies  tirant  fur  le  violet  pourpré  :  on  feme  la  graine 
des  Tulipes  au  commencement  de  Septembre  jiifqu’à  la  fin 
d’Oétobre  ;  on  met  feulement  un  petit  doigt  de  terre  par 
deffus  la  femence.  La  terre  la  meilleure  eft  celle  qui  eftun 
peu  fablonneufe  &  médiocrement  grade.  Les  Tulipes  lè¬ 
vent  au  mois  de  Mars  :  dès  qu’elles  fleurifTent,  on  doit 
ôter  celles  qu’on  ne  réferve  pas  pour  grainer  :  on  laide 
mûrir  leurs  oignons;  ils  font  mûrs  lorfque  la  tige  com¬ 
mence  à  fécher  ;  alors  on  les  leve ,  &  par  un  temps  modé¬ 
ré  ,  on  les  met  dans  les  caillés.  On  doit  les  tranfporter  dans 
la  ferre,  les  viliter  de  temps  en  temps,  remédier  aux  écor¬ 
chures  qu’on  auroit  pu  leur  faire  en  leur  Ôtant  l’écorce,  & 
cela  en  les  remettant  quelque  temps  dans  la  terre;  on  ob- 
ferve  cela  tous  les  ans  vers  la  fin  de  Juin.  On  les  replante 
en  O  ftobre  dans  des  trous  profonds  de  cinq  pouces;  on  en 
met  cinq  rangs  fur  chaque  planche ,  &  on  laiiie  cinq  pou¬ 
ces  de  diftance  entre  chaque  oignon,  cette  fymmétrie  fait 
lin  plus  beau  coup  d’œil  :  on  doit  les  ranger  par  oppofition 
de  couleur;  mettre  par  exemple  une  brune  près  d’une 
claire,  afin  qu’elles  fe  prêtent  mutuellement  de  l’éclat.  On 
met  à  côté  de  chaque  oignon  de  petits  piquets,  fortant  à 
trois  doigts  de  terre,  pour  favoir  leur  nombre. 

Les  Tulipes  fe  multiplient;  2°.  par  les  caïeux;  ce  font 
de  petits  œilletons,  ou  bourgeons  que  les  plantes  pouffent 
auprès  de  leurs  pieds  :  on  fe  fert  de  cette  voie  lorfqu’on 
veut  avoir  des  Tulipes  d’une  nouvelle  efpece  :  il  faut  les 
laifler  deux  ans  en  terre,  avoir  foin  de  les  bien  farder, 
les  replanter  dès  la  fin  d’Août  ,  quinze  jours  après  les 
avoir  levées  de  terre. 

Les  Tulipes  qui  doivent  panacher,  font  celles  qui  ont 
une  forme  d’argot  ou  deux  petites  cornes.  Pour  perfec¬ 
tionner  les  Tulipes,  on  doit  s’appliquer  à  connoître  leur 
fond  :  quand  en  les  tirant  de  terre ,  on  trouve  les  oignons 
durs  &  leur  peau  rougeâtre,  ils  font  bons;  mais  s’ils  font 
mollaiïes  &  leur  peau  pâle  &  noirâtre  ,  c’eft  un  ligne  de 
quelque  vice  ,  alors  on  les  remet  en  terre  à  l’ombre  &  ils 
reprennent  leur  force.  Les  oignons  &  les  caïeux  font  fu~ 
jets  à  ces  maladies. 

Les  Tulipes  demandent  beaucoup  de  foins  &  une  terre 
excellente.  Au  mois  de  Mars,  on  doit  les  préferver  des  ge¬ 
lées,  &  en  Avril  des  vents,  de  la  grêle  &  de  la  pluie. 
Dans  les  mois  de  Mai  &  Juin,  il  faut  déplanter  les  Tulipes 
les  plus  hâtives  qui  fe  font  delTéchées,  les  mettre  avant  en 
terre  &  les  arrofer.  En  Septembre,  les  planter;  enNovem- 

Dd  a 


4îo  TUM  T  U  R 

bre  particuliérement ,  planter  la  belle  panachée.  C’eft  par 
tous  ces  foins  qu’un  Amateur  de  fleurs  a  la  fatisfaétion  de 
voir  dans  fon  parterre  des  Tulipes  printanières  en  Mars,  des 
médionélles  en  Avril ,  &  des  tardives  en  Mai. 

TUMEURS.  Élévation  qui  fe  fait  fur  quelque  partie 
du  corps  par  un  dépôt  d’humeurs.  Pour  les  amollir  &  avan¬ 
cer  leur  fnppuration  lorfqu’elles  veulent  abcéder  ,  ufez  du 
cataplafme  fuivant. 

Prenez  deux  oignons  de  lis  cuits  fous  la  cendre;  pilez- 
les  dans  un  mortier  de  marbre  avec  deux  poignées  de  feuil¬ 
les  d’ofeille;  faites  cuire  enfuite  le  tout  avec  une  fulfifante 
quantité  de  fain-doux  jufqu’à  conliftance  de  cataplafme; 
appliquez-le  chaudement  fur  la  partie  ,  le  renouvellant 
deux  fois  par  jour.  Voyez  Abcès. 

Autre  Remede.  Prenez  de  la  cire  jaune,  du  fuif  de  bé¬ 
lier,  de  la  rétine ,  de  la  poix  navale,  de  chaque  quatre  on¬ 
ces;  de  l’huile  commune  ,  une  livre  :  coupez  par  morceaux 
la  cire  &  le  fuif;  concaflèz  la  réfine  &  la  poix  noire  :  fai¬ 
tes  fondre  le  tout  dans  l’huile  fur  un  feu  médiocre;  cou¬ 
lez  la  matière  fondue;  mélez-y  de  la  térébenthine  pour 
en  faire  un  onguent;  c’eft  ce  qu’on  appelle  l’onguent  bafi- 
licon  :  il  avance  la  fnppuration,  étant  appliqué  fur  les  Tu¬ 
meurs  &  les  plaies.  Son  ufage  eft  fort  commun  en  Chi¬ 
rurgie. 

Tumeur  dure  des  genoux.  Remede..  Faites  bouillir 
dan6  du  vin  blanc  de  la  fauge ,  de  la  fleur  de  camomille , 
de  l’abfynthe ,  de  chaque  une  poignée  ;  puis  appliquez-les 
l'ur  le  mal  le  plus  chaudement  que  vous  pourrez.  Voyez  Abcès. 

Tumeur  dans  l’aîne.  Remede.  Prenez  mie  de  pain, 
raifins  de  cabas  fans  pépins ,  de  chaque  une  once  ;  beurre 
frais ,  graille  de  porc  ,  de  chaque  fix  dragmes  ;  levain ,  cinq 
dragmes  ;  fafran  ,  un  fcrupule  :  incorporez  le  tout  avec 
deux  onces  de  lait  de  vache,  &  l’appliquez  en  cataplafme 
pour  guérir  la  tumeur.  ' 

TURBOT.  Poilïon  de  mer  fort  eftimé  ;  il  a  la  forme 
du  corps  plate,  la  bouche  grande  fans  dents,  le  dos  brun 
avec  plufieurs  aiguillons  :  on  le  pêche  facilement  fur  les  cô¬ 
tes  de  Normandie;  fa  chair  efl  fort  cftimée,  on  l’accom¬ 
mode  volontiers  au  court-bouillon  comme  la  carpe,  le  bro¬ 
chet,  &  autres  poiflons.  On  l’apprête  aufli  fur  le  gril;  mais 
plus  ordinairement  on  le  mange  fec  &  cuit  au  court-bouil¬ 
lon.  Pour  le  manger  de  cette  derniere  manière,  on  le  lave 
&  on  le  met  dans  une  grande  caiïerole,  plié  dans  un  lin¬ 
ge;  on  y  fait  fondre  du  fel  dans  l’eau;  étant  fondu,  on  le 
laide  repofer  :  on  pafle  l’eau  dans  un  linge;  il  doit  y  en 
avoir  la  quantité  fuffîfante  pour  faire  cuire  le  Turbot  :  lorf- 
qu’il  efl;  cuit ,  on  le  met  fur  les  cendres  chaudes  ,  on  y  ajoute 
environ  deux  pintes  de  lait ,  on  le  tire  de  la  caflero- 
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le,  &  on  le  fert  fur  une  ferviette  garni  de  perfil  verd. 

TUTEUR  &  TUTELLE.  Un  Tuteur  eft  celui  qui  a 
la  puiflance  &  l’autorité  que  les  Loix  lui  donnent  pour  défen¬ 
dre  ceux  qui,  par  la  foibleffe  de  leur  âge,  ne  peuvent  pas 
prendre  le  foin  de  leurs  affaires.  En  Pays  de  Droit-Ecrit, 
il  y  a  trois  fortes  de  Tutelles,  la  teftamentaire ,  la  légitime  , 
&  la  dative. 

La  teflamentaire  a  lieu  lorfque  le  pere,  qui  a  fes  enfants 
en  (â  puiffance  ,  leur  nomme  un  Tuteur  par  fon  Teftament. 
Ce  Tuteur  eft  préféré  à  tous  les  autres,  à  moins  qu’il 
n’eût  quelque  défaut  inconnu  an  pere;  il  n’a  pas  befoin 
d’ôtre  confirmé  par  le  Juge,  &  il  n’eft  pas  obligé  de  don¬ 
ner  caution. 

La  légitime  eft  celle  qui,  au  défaut  delà  teflamentaire, 
eft  déférée  parle  miniftere  de  la  Loi  au  plus  proche  parent  J 
&  en  celle-ci,  le  Tuteur  eft  obligé  de  donner  caution. 

La  Tutelle  dative  a  lieu  lorfqu’il  n’y  a  point  de  Tuteur 
teftâmentaire  ni  légitime,  &  e’eft  celle  qui,  â  la  réquifitioti 
des  parents,  eft  déférée  par  le  Juge,  c’eft-â-dire ,  que  les 
parents  du  pupille  fe  doivent  affembler  &  demander  un  Tu¬ 
teur  au  Juge.  Le  Juge,  après  avoir  pris  leur  avis,  nomme 
un  Tuteur,  lequel  doit  donner  caution  ,  le  tout  â  l’égard 
des  parents,  fous  peine  d’être  privés  de  la  fuccellion.  En 
Pays  Coutumier,  toutes  les  Tutelles  font  datives,  c’eft-à- 
dire,  que  les  Tuteurs  font  nommés  par  le  Juge,  â  moins 
que  le  pere  ou  la  mere  n’aient  nommé  un  Tuteur  par  leur 
teftament;  ôt  quand  l’un  &  l’autre  font  vivants,  &  qu’ils 
veulent  accepter  la  Tutelle,  ils  font  préférés  à  tous  les  au¬ 
tres  parents.  Dans  la  plupart  des  Coutumes,  les  Tuteurs  ne 
font  point  obligés  de  donner  caution.  Pour  nommer  un  Tu¬ 
teur  aux  Mineurs,  les  parents  doivent  s’affembler  :  il  faut 
qu’il  y  en  ait  au  moins  fept,  du  moins  félon  la  Coutume 
de  Paris,  tant  du  côté  paternel  que  maternel ,  s’il  fe  peut. 
Au  défaut  de  parents,  on  prend  des  voifins  ou  amis:  celui 
qui  eft  nommé  à  la  pluralité  des  voix,  doit  exercer  la  Tu¬ 
telle,  à  moins  qu’il  n’ait  une  exeufe  légitime.  Ces  exctifes 
font  affez  arbitraires  :  telle  eft  par  exemple  en  Pays  Coutumier 
le  nombre  des  enfants  ,  la  charge  de  trois  Tutelles,  l’âge  de 
foixante-dix  ans,  des  infirmités  notables,  l’ignorance ,  la  ruf- 
ticité,  la  grande  pauvreté;  le  tout  dépend  de  la  qualité  des 
perfonnes  &  de  la  prudence  du  Juge.  Lorfqu’il  n’y  a  qu’un 
l'eul  Tuteur,  &  que  la  Tutelle  eft  difficile  à  gérer  par  la 
quantité  des  biens  ,  on  permet  au  Tuteur  de  fe  faire  fou- 
lager  par  un  homme  d’affaires,  auquel  on  donne  des  ap¬ 
pointements  qui  font  réglés  par  les  parents  :  hors  ce  cas  ,  la 
Tutelle  doit  être  exercée  gratuitement. 

Le  Tuteur  eft  obligé  ,  avant  de  s’immifeer  dans  l’adminif- 
tration  des  biens  du  Mineur,  de  prêter  ferment  de  bien  ôt 
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fidèlement  adminiftrerla  Tutelle;  i°.  de  faire  faire  un  bon 
Ployai  inventaire,  pour  connoître  les  effets  du  Mineur, 
&  les  faire  prifer  par  des  gens  conpoiffeurs  ;  faute  de  ce  , 
il  feroit  permis  au  Mineur  défaire  informer,  félon  la  com¬ 
mune  renommée,  de  la  quantité 'des  biens  qu’avoit  lepere 
ou  la  mere  ;  30.  faire  procéder  à  la  vente  des  meubles  à 
l’encan  par  un  Officier  public,  au  plus  offrant  &  dernier 
enchériffeur,  à  moins  que  les  parents  foient  d’avis  d’en 
conferver  une  partie.  Si  le  Tuteur  n’avoit  pas  fait  vendre 
les  meubles,  il  eft  obligé  de  payer  le  prix  de  l’eftimation 
portée  par  l’inventaire  avec  la  crue,  c’eft-à-dire  ,  le  cin¬ 
quième  en  fus  de  la  prifée.  40.  Il  doit,  fix  mois  après  la 
vente  des  meubles ,  employer  les  deniers  qui  lui  relient  en 
acquifuion  d’héritages  ou  en  conllitution  de  rentes,  & 
môme  les  deniers  revenants  bons  de  fes  épargnes,  lorf- 
qu’ils  forment  un  capital  affez  confidérable  :  il  doit  prendre 
l’avis  des  parents  lorfqu’il  s’agit  de  faire  un  emploi,  ou  de 
diminuer  le  prix  des  anciens  baux,  ou  de  faire  des  répara¬ 
tions  confidérahles ,  ou  de  foutenirdes  procès  :  ildoitpour- 
fuivre  les  Débiteurs  du  Mineur,  pour  les  obliger  de  payer 
les  fournies  qu’ils  doivent,  ou  les  arrérages  des  rentes;  & 
lorfque  leurs  biens  font  vendus  par  décret,  ne  pas  manquer 
déformer  fon  oppolltion;  ne  jamais  vendre  les  immeubles 
du  Mineur  fans  une  nécelfité  indifpenfable  ,  qu’après  un 
avis  des  parents  &  par  une  vente  faite  en  Juftiee.  En  un 
mot ,  il  doit  adminiftrer  les  biens  du  Mineur  avec  une  grande 
exactitude.  5e’.  Il  doit  nourrir  &  entretenir  le  Mineur,  & 
avoir  foin  de  fon  éducation  fuivantfa  condition;  le  Mineur 
ne  peut  contracter  ni  paroître  en  Juftiee  fans  l’autorité  de 
fon  Tuteur.  En  Pays  de  Droit'Ecrit,  la  Tutelle  finit  à  l’âge 
de  quatorze  ans  pour  les  mâles,  &  à  douze  pour  les  filles. 
Les  Coutumes  varient  fur  ce  point,  mais  la  plus  grande 
partie  eft  conforme  à  celle  de  Paris,  où  la  Tutelle  dure 
jufqu’à  vingt-cinq  ans  1  elle  peut  néanmoins  finir  par  des 
Lettres  d’émancipation  ou  de  bénéfice  d’âge,  ou  par  le  ma¬ 
riage.  Après  la  Tutelle  finie,  le  Tuteur  doit  rendre  compte 
au  Mineur:  ce  compte  eft  compofé  de  recette,  dedépenfe 
&  de  reprife.  Celui  de  recette  doit  contenir  tout  ce  qu’il 
a  reçu  ,  comme  argent  comptant,  les  fommes  contenues 
dans  les  obligations,  foit  qu’il  les  ait  reçues  ou  non,  les 
revenus  de  quelque  nature  qu’ils  foient,  &  ceux  qu’il  a  pu 
recevoir  :  il  doit  compter  année  par  année  ,  pour  voir  s’il  y 
a  eu  des  épargnes  fuffifantes  pour  former  un  capital.  i°.  En 
celui  de  dépenfe,  il  doit  employer  tout  ce  qu’il  a  fait  uti¬ 
lement  pour  le  Mineur,  &  les  dépenfes  doivent  être  jufti- 
fiées  par  des  quittances  de  toutes  les  fommes  qu’il  a  été 
obligé  de  payer;  les  fraix  des  voyages  qu’il  a  été  obligé  de 
faire  pour  les  affaires  duMineur.  Le  chapitre  de  reprife  eft 
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une  efpece  de  dépenfe  qui  eft  toujours  allouée,  lorfque  le 
Tuteur  juftifie  qu’il  a  fait  toutes  les  diligences  néceflaires 
pour  pouvoir  être  payé.  Le  Mineur  a  une  hypotheque  ta¬ 
cite  &  légale  pour  le  reliquat  de  fon  compte,  fur  tous  les 
biens  de  fon  Tuteur;  il  peut  même  pour  ce  fujet  exercer 
la  contrainte  par  corps  après  les  quatre  mois,  fans  que  le 
Tuteur  puiffe  faire  ceffion  de  biens. 

TUTHIE.  Suie  métallique  formée  en  écailles  voûtées  , 
dure  &  grife  ,  relevée  de  beaucoup  de  petits  grains  :  onia 
trouve  attachée  à  des  rouleaux  de  terre  qu’on  a  fufpendus 
exprès  au  haut  des  fourneaux  des  fondeurs  en  bronze,  pour 
recevoir  la  vapeur  du  métal;  la  meilleure  vient  d’Allema¬ 
gne.  11  n’eft  rien  de  meilleur  pour  les  maladies  des  yeux 
que  la  Tuthie ,  &  pour  delfécher  les  plaies  :  on  ne  s’en 
fort  qu’extérieurement  après  l’avoir  broyée  en  poudre  très- 
fubtile.  Diâlion.  Botan. 

TUYAUX  pour  la  conduite  des  eaux.  Voyez  Eaux. 


V. 

Vacants,  (biens)  Voyez  Déshérence. 

VACHE,  bête  à  corne.  On  l’appelle  genifle  jufqu’à  deux 
ans,  mais  quand  une  fois  elle  a  vêlé,  on  l’appelle  Vache. 
Les  marques  qui  caraélérifent  une  Vache  féconde,  &  donc 
on  peut  attendre  beaucoup  de  lait,  font  celles-ci  telle  doit 
avoir  la  tête  effilée,  le  col  délicat,  les  épaules  larges,  les 
jambes  courtes,  la  peau  mince  &  de  couleur  rougeâtre, 
du  moins  pour  celles  de  la  grande  efpece;  car  dans  la  pe¬ 
tite,  les  noires,  &  qui  ont  les  cornes  petites  &  le  pis  point 
trop  gros,  font  les  meilleures.  On  peut  encore  leur  tâter  la 
veine  laflée;  &  fi  elle  eft  large,  la  Vache  fournira  infailli¬ 
blement  beaucoup  de  lait  :  les  Vaches  ,  dont  le  ve.icre  eft 
profond,  donnent  beaucoup  moins  de  lait  que  celles  qui 
font  moins  épaiffies.  Les  Vaches  des  pays  chauds  font  plus 
fortes  &  plus  vivaces  que  celles  des  pays  froids,  quoiqu’el¬ 
les  ne  foient  pas  fi  grolfes. 

Il  y  a  en  France  des  Vaches  qu’on  appelle  flandrines ,  & 
qui  viennent  originairement  des  Indes  telles  font  plus  gran¬ 
des  &  plus  grolfes  que  les  Vaches  ordinaires.  Elles  font 
d’un  bien  plus  grand  profit,  parce  qu’elles  donnent  une  fois 
plus  de  lait ,  qu’elles  en  ont  toute  l’année  ,  &  font  des  Veaux 
plus  grands  &  plus  forts ,  lefquels  ne  tètent  point.  :  on  ^les 
nourrit  de  lait  qui  rcfte  après  que  le  beurre  eft  fait ,  &  qu  on 
appelle  lait  ribotté. 

Ces  Vaches  ne  mangent  guères  plus  que  les  Vaches  ordi¬ 
naires  ,  mais  elles  n’cngraUTent  jamais ,  ce  qui  fait  que  toute 
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leur  nourriture  tourne  en  lait.  On  en  voit  beaucoup  dans 
les  Provinces  de  Poitou  &  d’Aunis  :  on  en  peut  multiplier 
l’efpece,  fi  on  a  des  pâturages  gras  &  abondants  comme 
en  Bretagne  &  en  Normandie;  mais  il  faut  avoir  pour  cela 
un  taureau  flandrin ,  que  l’on  tient  attaché  lorfqu’il  a  palTé 
quatre  ans,  &  à  qui  on  peut  donner  des  Vaches  ordinaires 
en  choififfant  les  plus  belles  :  on  appelle  Vaches  bâtardes 
celles  qui  en  proviennent;  celles-ci  donnent  plus  de  lait  & 
font  plus  fécondes  que  les  Vaches  ordinaires. 

On  nourrit  les  Vaches  en  Hyver  avec  différents  fourra¬ 
ges,  tels  c)ue  de  la  paille  de  méteil  ou  d’avoine,  du  foin, 
fainfoin ,  luzerne,  le  tout  bien  fec.  Les  grofles  raves  &  les 
navets  les  engraiflént  :  avant  de  leur  en  donner,  on  les  la¬ 
ve,  on  les  coupe  par  morceaux;  &  fi  on  les  fait  à  demi 
cuire,  elles  en  profitent  encore  mieux  :  on  peut  leur  don¬ 
ner  encore  du  jonc  cultivé  ou  de  la  lande,  des  pois,  des 
feves,  des  lupins. 

On  doit  fa*ire  boire  les  Vaches  deux  fois  le  jour ,  &  en 
tout  temps  l’eau  doit  être  nette  &  dégourdie  :  il  faut  les 
traire  en  Été  deux  fois  le  jour,  &  en  Hyver  une,  puis  les 
mener  paître ,  mais  point  dans  le  temps  de  la  grande  cha¬ 
leur.  En  Hyver  on  ne  les  mene  que  depuis  dix  heures  juf- 
qu’à  trois.  Il  y  a  bien  des  pays  où  l’on  fait  parquer  les  Va¬ 
ches  dans  les  herbages  pour  ert  fortifier  l’herbe,  depuis  le 
mois  de  Mai  jufqu’à  la  fin  de  Septembre,  &  à  mefure  que 
la  terre  eft  allez  fumée  par  la  fiente  &  l’urine,  on  change 
le  parc  de  place  :  on  en  fait  de  même  pour  les  terres  à  la¬ 
bour,  depuis  la  mi*Mai  jufqu’â  la  fin  de  Septembre  ton 
laboure  auffi-tôt  que  la  terre  eft  affez  fumée. 

On  doit  prendre  les  Vaches  dans  trente  lieues  à  la  ronde 
du  pays  où  l’on  les  deftine;  car  elles  rifquent  de  périr,  (1 
on  les  change  de  climat,  c’ell-à-dire ,  d’un  pays  fort  froid 
à  un  pays  fort  chaud. 

Au.refte,  tout  Économe  doit  obferver  de  n’augmenter 
le  nombre  des  beftiaux  qu’à  proportion  des  pâturages  qu’il 
a,  fans  quoi  on  ne  peut  pas  tirer  un  grand  profit  dti  bétail. 

On  ne  doit  faire  faillir  les  Vaches,  qu’elles  n’aient  au 
moins  deux  ans  &  demi;  autrement  elles  ne  donneroient 
que  des  avortons  :  on  attend  pour  cela  qu’elles  foient  en 
amour,  ce  qu’on  connoît,  quand  elles  ne  font  que  fauter, 
&  meugler  fur  tout  ce  qui  fe  préfente  à  elles. 

Les  Vaches  portent  neuf  mois  ,  &  cela  tous  les  ans  juf¬ 
qu’à  dix  ans. 

On  ne  doit  point  faire  labourer  ni  charrier  les  Vaches 
pleines  :  il  faut  les  nourrir  plus  qu’à  l’ordinaire  un  mois 
avant  qu’elles  vêlent;  leur  donner  en  Hyver  du  fort  dé¬ 
trempé  dans  l’eau,  ou  de  la  luzerne,  ou  du  fainfoin,  &  en 
Eté  un  peu  plus  d’herbes  ;  cefter  de  les  traire ,  üx  femaines 
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avant  ce  même  temps.  Lorfqu’elles  font  prêtes  à  vêler, 
faire  bonne  litiere  ,  &  veiller  au  moment  que  la  Vache 
veut  fe  délivrer,  &  lui  donner  lesfecours  néceflaires.  Dès 
que  le  veau  eft  né,  on  lui  jette  fur  le  corps  une  poignée 
de  fel  &  des  miettes  de  pain  ,  afin  que  la  Vache  le  leche 
&  le  nettoie  :  on  a  foin  de  jetter  l’arriere-faix  ;  on  doit 
donner  à  la  Vache  quelque  breuvage  pour  la  fortifier.  En 
voici  un  excellent  &  bien  fimple  ,  dont  la  recette  nous  etc 
venue  d’Angletêrre  :  faites  bouillir  une  pinte  de  fuie  de 
bois ,  difloute  dans  deux  quarts  de  biere  douce  ,  faite  fans 
houblon;  ajoutez- y  une  demi-livre  de  beurre  frais  :  laifiez 
un  peu  refroidir  cette  mixtion ,  &  faites-la  avaler  à  la  Va¬ 
che  avec  une  corne  ;  on  peut  en  donner  une  autre^  dote 
trois  jours  après,  fi  la  première  n’a  pas  fait  alfez  d  effet: 
on  peut  encore  fe  fervir  de  la  fuie  qui  fe  trouve  à  1  entrée 
du  four,  en  ramaffer  avec  un  balai  la  valeur  d’une  chopi- 
ne,  la  mettre  bouillir  dans  trois  pintes  de  la  biere  ci-def- 
fus ,  &  y  ajouter  un  quarteron  de  beurre  frais;  lorfqee  la 
mixtion  eff  refroidie,  y  ajouter  une  petite  quantité  de  fleur 
de  foufre  :  ce  dernier  médicament  a  un  effet  plus  prompt. 
D’autres  fe  cententent  de  donner  à  la  Vache  une  bonne  me- 
fure  de  fon  détrempé  dans  de  l’eau  chaude  ,  dans  lequel  ils 
mettent  des  balles  de  bled  bien  criblées,  ce  qu  on  réitéré 
loir  &  matin  pendant  huit  jours,  avec  de  bon  fourrage  6c 
de  temps  en  temps  un  peu  d’avoine  ;  fi  c’eft  en  Eté  ,  on  lui 
donne  de  l’herbe  fraîchement  coupée. 

On  doit  faire  avaler  au  jeune  veau  un  jaune  d  œuf^crud  , 
&  ne  le  manier  que  le  moins  qu’on  peut;  le  laitier  cinq  ou 
lix  jours  auprès  de  fa  mere,  afin  qu’il  tette  tant  qu  il  veut: 
après  ce  temps  on  l’attache  à  l’écart  6c  on  le  fait  tetter  à 
certaines  heures;  huit  ou  dix  jours  après  on  mené  paître 
la  Vache  &  on  retient  le  veau  à  l’étable,  mais  on  le  fait 
tetter  deux  fois  avant.  Les  veaux  doivent  tetter  deux  ou 
trois  mois  :  fi  la  Vache  n’a  pas  aflez  de  lait  pour  nourrir 
fon  veau ,  on  lui  donne  du  lait  de  Vache  bouilli  6t  quel¬ 
ques  pelottes  de  pâte  de  farine  ou  de  feigle. 

Pour  guérir  l’enflure  des  Vaches ,  on  doit  fricafler  du 
lard  &  de  la  bou?e  des  Vaches  qui  fe  font  nourries  d’her¬ 
bes  &  non  de  foin  6c  de  paille,  6c  appliquer  cet  onguent 
tout  chaud  en  forme  de  cataplafme. 

Lorfque  les  Vaches  font  malades  pour  avoir  mangé  avec 
excès  de  l’herbe  nouvelle  au  Printemps,  on  doit  leur  faire 
avaler  plein  un  œuf  de  goudron  avant  de  les  envoyer  au 
pâturage  :  ce  reinede  les  garantit  des  premières  impreflions 
que  fait  fur  elles  cet  aliment  par  fa  fraîcheur;  on  doit 
même  les  garder  à  vue  pour  les  empêcher  d’en  manger  ou¬ 
tre  mefure ,  à  quoi  elles  font  fort  fujettes.  _ 

Pour  engraiHer  les  Vaches^  on  doit  d’abord  leur  faire 
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perdre  le  lait.  Pour  cet  effet,  on  les  faigne;  d’autres  leur 
donnent  deux  pintes  de  verjus  en  deux  fois.  Il  y  a  des  Fer¬ 
miers  qui  font  faigner  leurs  Vaches  à  la  nuque  du  cou ,  & 
leur  frottent  le  dos  avec  de  la  térébenthine  &  du  goudron 
mêlés  enfemble. 

Comme  il  eft  avantageux  que  les  Vaches  conçoivent  dans 
un  temps  plutôt  que  dans  un  autre,  pour  profiter  des  pâ¬ 
turages  &  avoir  plutôt  du  beurre,  fi  on  veut  qu’une  Vache 
couvre  au  temps  qu’on  defire,  on  doit  lui  faire  avaler  une 
quarte  de  biere  de  la  plus  forte,  &  la  conduire  au  taureau 
une  heure  après  :  au  défaut  de  biere,  on  peut  lui  donner 
une  chopine  ou  deux  d’eau-de-vie,  félon  la  force  de  la 
liqueur. 

On  a  vérifié  &  calculé  que  le  profit  clair  qu’une  Vache 
peut  rapporter  à  un  Fermier  ,  toute  déduétion  faite  des 
fraix  de  garde  &  de  nourriture,  &  à  mettre  le  beurre  au 
plus  bas  prix,  c’efi-à-dire  ,  fix  fols,  va  au  moins  à  trente 
livres  par  an  :  ainfi  fi  un  Fermier  a  vingt  Vaches ,  elles  lui 
produiront  fix  cents  livres  tous  fraix  faits.  On  fuppofe  même 
dans  ce  calcul  qu’une  Vache  ne  donne  de  crème  par  fe- 
maine  que  pour  faire  trois  livres  de  beurre,  quoiqu’une 
bonne  Vache  en  donne  affez  pour  en  faire  jufqu’à  cinq.  En 
outre,  on  y  réduit  les  femaines  à  quarante  par  an,  pour 
le  temps  que  la  Vache  allaite  fon  veau.  Enfin,  on  n’y  mec 
point  en  ligne  de  compte  le  produit  du  veau,  dont  le  moin¬ 
dre  prix  eft  de  fix  livres  &  d’autres  au  double ,  ni  le  lait 
dont  la  famille  profite,  ni  l’amendement  des  terres  à  quoi 
les  Vaches  fervent  :  au  refte  les  Vaches  donnent  du  lait 
jufqu’à  dix  ou  douze  ans. 

Autre  maniéré  d’élever  les  Vaches  pour  en  tirer  beau¬ 
coup  de  lait,  &  félon  la  méthode  pratiquée  en  Allemagne, 
io.  Faire  en  forte  de  n’avoir  que  des  Vaches  rouffes  &  noi¬ 
res,  car  elles  valent  mieux  que  les  blanches;  2°.  avoir  un 
bon  taureau,  le  bien  nourrir,  &  ne  le  lui  montrer  la  Va¬ 
che  que  lorfqu’il  a  trois  ans  ;  3°.  garder  feulement  les  veaux 
les  plus  forts,  ce  font  ceux  de  la  troifieme,  quatrième, 
cinquième  portée;  il  faut  rejetter  ceux  de  la  première,  6c 
ceux  que  les  Vaches  donnent  pafTé  la  douzième;  40.  pré¬ 
férer  les  Vaches  qui  ont  huit  dents  à  chaque  mâchoire. 
Les  marques  d’une  bonne  Vache  font  les  dents  blanches  , 
la  poitrine  large  ,  la  queue  longue  ,  le  front  grand ,  les  yeux 
noirs,  les  nazeaux  évuidés,  les  oreilles  couvertes  de  poil, 
la  trace  du  nombril  large;  50.  faire  en  forte  que  les  veaux 
tettent  leur  mere  le  plus  long-temps  qu’il  eftpolfible,  puis 
les  nourrir  de  foin,  6c  leur  donner  pour  mélange  de  fa¬ 
rine  &  d’eau  tiede ,  du  laie  aigre,  de  la  lavure  d’écuelle; 
mettre  dans  leur  boiflon  des  feuilles  de  genievre  cuites 
avec  leurs  baies;  les  tenir  dans  un  lieu  chaud,  les  garantir 
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de  l’humidité  &  de  l’ardeur  du  foleil;  les  empêcher  de 
manger  de  l’herbe  au  Printemps ,  mais  les  nourrir  de  feuil¬ 
les  de  tremble,  de  faille  ,  de  cormier,  d’orties  cueillies 
depuis  quelque  temps;  &  lorfqu’ils  ont  un  an.  leur  donner 
de  la  paille;  6°.  ne  donner  au  taureau  les  geniiïes  quelorf- 
qu’elles  ont  quatre  ans;  puis  les  mettre  à  part:  un  feul 
taureau  fuflîc  pour  quinze  Vaches,  mais  il  ne  conferve  fa 
vigueur  guères  plus  de  deux  ans.  Les  Vaches  maigres  don¬ 
nent  beaucoup  plus  de  lait  que  les  graffes  :  il  faut  aulTi  leur 
donner  du  meilleur  foin.  70.  Avoir  foin  de  Cerner  dans  les 
pâturages  du  trefle ,  de  l’angélique  ,  de  la  pimprenelle,  du 
cumin  &  de  l’anis  :  tenir  les  Vaches  dans  des  étable1-  quj 
nefoient  ni  trop  baffes,  ni  trop  étroites  ;  elles  doivent  être 
aérées  avec  des  fenêtres  &  des  volets.  y°.  Mener  paître 
les  troupeaux  entre  cinq  &  fix  heures  du  matin;  les  mener 
boire  entre  neuf  &  dix;  enfuite  paîtr^  jufqu’à midi ,  &  par¬ 
tager  l’après  midi  entre  l’eau  &  le  pâturage.  io°.  Les  étril¬ 
ler  avec  des  étrilles  de  bois,  fur  tout  à  l’approche  du  Prin¬ 
temps;  leur  boifTon  ordinaire  doit  être  d’eau  tiede.  Lors¬ 
qu'elles  font  prêtes  â  vêler,  on  doit  hâter  la  Sortie  du  veau 
avec  du  fafran,  de  la  graine  de  chanvre,  de  la  pelure  d’oi¬ 
gnon  chaude;  après  qu’elles  ont  vêlé,  leur  donner  une 
boilfon  compofée  de  farine  &  de  fel  que  l’on  fait  tiédir  :1a 
paille  de  riz  augmente  le  lait.  Les  Vaches,  quand  elles  font 
bien  nourries,  donnent  jufqu’à  fix  pintes  de  lait  en  vingt- 
quatre  heures.  Le  lait,  pour  être  bon  ,  doit  relier  fur  l’on¬ 
gle  :  il  vaut  mieux  fe  borner  à  quelques  Vaches  bien  choi- 
fies ,  que  d’en  avoir  un  grand  nombre  de  mauvaifes. 

On  peut  faire  un  bon  trafic  des  Vaches  :  on  doit  pour 
cela  les  aller  acheter  aux  foires  éloignées  pour  les  avoir 
à  bon  prix;  enfuite  les  donner  à  loyer  pour  trois  ou  fix  an¬ 
nées,  &  depuis  fix  jufqu’à  dix  livres  par  an,  quoiqu’elles 
n’aient  coûté  chacune  qu’environ  quarante-cinq  livres. 

On  retient  même  Couvent  dans  ce  marché  le  premier 
veau,  &  le  Preneur  s’engage  de  les  rendre  à  la  fin  du  bail 
faines  &  en  bon  état;  mais  la  mortalité  qui  peut  arriver, 
tombe  furie  Maître  des  Vaches  :  il  elt  toujours  plus  fûr  de 
pafier  un  bail  en  bonne  forme,  lorfqu’on  lait  ces  fortes  de 
marchés. 

La  grailfe  de  Vache  ramollit  &  réfout  :  fa  fiente  elt  ratraî- 
chilfante  ,  &  propre  pour  les  tumeurs  enflammées ,  brûlures , 
piquures  d’abeilles  &  guêpes.  Son  fuc  elt  falutaire  dans  la 
colique  &  la  pleurélie.  . 

VALERIANE.  Plante  d’un  grand  ufage  en  Médecine  : 
elle  elt  de  deux  fortes,  la  grande  Valériane,  &  la  Valé¬ 
riane  fauvage.  On  cultive  la  première  dans  les  jardins  :  fa 
tige  elt  haute  d’une  coudée;  fes  fleurs  reflemblent  à  celles 
du  narciilé ,  mais  font  plus  grandes.  Cette  plante  elt  vulné* 
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raire  :  fon  ufage  eft  dans  la  débilité  de  la  vue  ;  elle  eft  bonne 
dans  la  pefte  ,  la  pleuréGe ,  l’obftru&ion  du  foie,  la  iaunif- 
fe ,  les  vapeurs  :  les  feuilles  pilées  &  appliquées  appaifent 
les  douleurs  de  la  tête  ,  corrigent  la  malignité  des  bubons, 
tirent  les  balles  &  les  épines  enfoncées  dans  la  chair.  La 
racine  de  la  grande  Valériane  fauvage  eft  fpécifique  contre 
l’épilepfie., 

VALLÉES.  (Pays  de)  Les  terres  fituées  dans  les  Val¬ 
lées  font  d’un  rapport  facile  &  d’un  profit  continuel  :  elles 
demandent  moins  de  dépenfe  que  les  plaines;  elles  font 
très-lucratives  quand  on  peut  les  charger  de  beftiaux,  parce 
qu’on  les  y  engraiffe  ail’ément  à  caufe  de  l’abondance  des 
pâturages.  Les  arbres  fruitiers  &  aquatiques  y  viennent 
promptement  &  en  quantité;  mais  ces  fortes  de  pays  font 
expofés  anx  crues  d’eaux  &  de  rivières,  contre  lefquelles 
il  faut  fe  précautionner  par  beaucoup  de  travail;  d’ailleurs, 
les  vues  y  font  bornées,  &  l’air  n’y  eft  pas  ordinairement 
fort  fain. 

VANNEAU.  Oifeau  gros  comme  un  pigeon  :  il  a  fur 
la  tête  une  efpece  de  crête  noire,  le  col  verd ,  &  le  corps 
bigarré  de  bleu,  de  noir  &  de  blanc.  Le  temps  de  les  chaf- 
fer  eft  dans  le  mois  de  Novembre  :  on  en  trouve  près  des 
rivières  &  des  lacs.  Ils  font  bons  à  manger;  on  peut  fe  dif- 
penfer  de  les  vuider,  comme  la  becafie  &  l’alouette  :  on  en 
prend  beaucoup  d’un  coup  de  filet. 

VAPEURS.  On  appelle  ainfi  une  maladie  qui  attaque 
tant  les  hommes  que  les  femmes.  Au  refte  ,  on  donne  le  nom 
de  Vapeurs  à  une  infinité  de  maux  qui  ont  des  fymptômes 
fort  différents;  en  général  ce  mal  provient,  la  plupart  du 
temps,  de  la  mélancolie,  &  caufe  divers  maux  dans  ceux 
qui  en  font  attaqués.  Les  uns  éprouvent  un  grand  dérange¬ 
ment  dans  l’eftomac;  ils  font  fujetsà  des  vents  ou  rôts  très- 
fréquents,  ainfi  qu’à  des  bâillements  violents  :  dans  les  au¬ 
tres,  le  genre  nerveux  eft  affeélé,  ce  qui  produit  encore 
diverfes  incommodités,  comme  la  trifteffe,  la  peur  fans  fu- 
jet  raifonnable,  la  crainte  de  tomber,  ou  qu’il  ne  nous 
arrive  quelque  fâcheux  accident;  fi  on  eft  feul  dans  une 
chambre,  l’ennui  involontaire,  une  déplaifance  générale 
de  ce  qui  peut  amufer  les  autres.  Le  mal  hypocondriaque 
a  un  grand  rapport  avec  les  Vapeurs,  &  on  peut  conjectu¬ 
rer  que  tous  les  remedes  qui  vont  à  remettre  l’eftomac  en 
bon  état  &  à  lever  les  obftruétions  de  la  rate  &  du  foie  , 
font  très-propres  à  guérir  les  Vapeurs  :  mais  le  fouverain 
•remede  &  le  plus  généralement  ordonné  par  les  Médecins, 
c’eft  la  diflipation  ,  le  grand  air,  les  voyages,  le  changement 
de  lieu  ,  les  coqrfcs  à  cheval, la  chaffe  en  compagnie,  quel¬ 
que  affaire  qui  nous  attache  l’efprit  par  le  vif  intérêt  qu’on 
y  prend,  ou  diverfes  chofes  à  faire  qui  nous  obligent  d’al- 
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1er  d’un  Heu  à  un  autre  ;  en  un  mot,  tout  ce  qui  fecoue  le 
corps,  qui  le  tire  de  l’uniformité  de  fon  alîiecte 3  qui  ré¬ 
jouit  l’ame,  qui  donne  un  nouveau  ton  aux  efprits,  aux 
nerfs,  à  toute  l’économie  animale. 

Voici  cependant  quelques  remedes  pour  ce  mal.  Pilez 
dans  un  mortier  une  poignée  de  lierre  terreftre,  &  autant 
d’armoife;  mettez-Ies  infufer  dans  trois  chopines  de  vin 
blanc  pendant  quelque  temps,  prenez-en  un  verre  le  matin 
à  jeun,  &  demeurez  deux  heures  après  fans  rien  prendre. 

Ou  prenez  dans  un  bouillon  deux  ou  trois  cuillerées  de 
fuc  de  chicorée ,  de  verveine,  de  fumeterre  &  de  cerfeuil. 
Voyez  Hypocondriaque. 

Pour’  appaifer  les  Vapeurs  des  femmes,  l’eau  de  méliflc 
en  maniéré  de  thé  eft  fort  bonne  ;  l’eau  de  la  Reine  de  Hon¬ 
grie  ,  depuis  une  dcmi-dragme  jufqu’à  deux  dragmes;  l’eau 
de  cannelle,  depuis  une  dragme  jufqu’à  cinq;  l’eau  de  fleur 
d’orange,  depuis  une  dragme  jufqu’à  une  once;  l’élixir  an¬ 
ti-épileptique ,  depuis  quatre  gouttes  jufqu’à  vingt  ;  l’efpric 
de  vin  camphré  ,  depuis  deux  gouttes  jufqu’à  huit. 

VASSAL.  Celui-là  ell  VaflTal  d’un  Seigneur,  lorfqu’il  a 
•une  terre  noble  qui  releve  de  ce  même  Seigneur;  car  il  n’y 
a  point  de  terre  fans  Seigneur.  Le  Vaflal  eft  tenu  de  faire 
la  foi  &  hommage  à  fon  Seigneur,  rendre  l’aveu  &  dénom¬ 
brement,  &  payer  les  droits  utiles  dans  les  mutations  qui 
arrivent  de  la  part  du  Vaflal,  comme  les  droits  de  relief 
&  de  quint ,  &  autres. 

Mais  dès  que  le  Vaflal  cefle  d’être  poflefleur  du  fief,  fon 
obligation  de  fidélité  &  autres  ceflent  &  font  étaintes. 

V  A  U  TO  UR,  oifeau  de  proie.  Voyez  Oifeau  de  proie. 

VEAU.  Voyez  Vache. 

Après  que  les  Veaux  font  nés,  on  doit  les  faire  tetter 
trente  ou  quarante  jours ,  lorfqu’on  veut  les  vendre  aux 
Bouchers;  mais  fi  on  veut  les  élever,  il  faut  les  faire  tet¬ 
ter  deux  mois. 

On  appelle  Veaux  de  lait  ceux  qui  n’ont  point  encore 
mangé  de  foin,  &  Veaux  de  riviere  ceux  qui  font  fort  gros, 
qu’on  éleve  du  côté  de  Rouen,  &  qu’on  nourrit  de  lait.  Si 
on  veut  élever  des  Veaux  &  des  genifles  pour  en  faire  com¬ 
merce  ,  il  faut  examiner  fi  on  a  airez  de  pâturages  &  de  four¬ 
rages  pour  les  nourrir;  choilir  les  Veaux  &  les  genifles  les 
plus  robuftes,  pour  avoir  des  bœufs  de  labourage  :  ceux 
qui  font  nés  depuis  le  mois  de  Mars  jufqu’au  mois  de  Juin , 
font  les  plus  forts.  Dès  qu’on  les  a  fevrés,  o,n  doit  leur 
donner  du  meilleur  foin  ,  les  mener  paître  l’Eté  tout  le 
long  du  jour,  &  les  enfermer  la  nuit  dans  des  étables  à 
part.  L’Hyver  on  doit  tenir  l’étable  bien  chaude,  Jç  leur 
donner  de  temps  en  temps,  outre  le  fourrage,  du  fainfoin 
&  de  la  luzerne;  les  emmuzeler  quand  on  les  mene  aux 
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champs  avec  leur  mere.  A  deux  ans,  on  doit  les  châtrer; 
on  laide  entiers  deux  ou  trois  des  plus  forts  pour  rempla¬ 
cer  les  taureaux  :  on  choiiit  un  cemps  doux  pour  cette  opé¬ 
ration  ;  on  doit  pour  cela  tenir  ferme  avec  un  petit  fer  les 
nerfs  des  tefticules;  enfuite  prendre  les  bourfes,  y  faire  une 
incifion,  conper  les  tefticules,  mais  on  laide  l’extrémité 
qui  tient  aux  nerfs;  on  frotte  la  plaie  de  cendres,  on  y  ap¬ 
plique  une  emplâtre,  on  nourrit  le  Veau  pendant  trois  jours 
de  foin  haché  &  de  fon  mouillé;  au  troifieme  jour,  on  met 
une  autre  emplâtre  de  poix  fondue,  de  cendres  mêlées 
avec  de  l’huile  d’olive  :à  trois  ans ,  on  le  vend  ,  fi  on  veut, 
ou  on  le  dreffe  pour  le  joug. 

Longe  de  Veau.  On  peut  la  faire  cuire  à  la  broche  enve¬ 
loppée  de  papier  :  quand  elle  eft  cuite,  on  y  fert  deiïous, 
fi  on  veut,  une  poivrade  :  on  peut  aufli  la  mettre  à  la  braife 
avec  des  bardes  de  lard,  6c  l’aiïaifonnement  néceffaire  :  on 
y  met  la  longe  de  maniéré  néanmoins  que  le  côté  du  rognon 
foiten  haut,  on  la  couvre  de  tranches  de  Veau  &  de  bardes 
de  lard,  on  couvre  la  cafferole  ,  on  y  met  du  feu  deiïus  & 
deiïous  ;  la  longe  étant  cuite,  on  la  tire  &  on  la  met  égout¬ 
ter;  on  la  dreffe  dans  un  plat,  &  on  y  jette  un  ragoût  de 
ris  de  Veau  &  de  champignons,  trufFes,  moufferons,  6cc. 

Poitrine  de  Veau  :  on  l’accommode  de  différentes  fa¬ 
çons;  comme  en  fricaffée  de  poulets.  Pour  cet  effet,  cou- 
pez-la  par  morceaux-',  faites-Ia  dégorger  dans  l’eau  ,  puis 
blanchir;  palfez-la  fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre, 
bouquet,  champignons,  pincée  de  farine;  mouillez-Ia  de 
bouillon;  étant  cuite  &  dégraiffée,  liez-la  de  trois  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  du  lait,  6c  mettez  deiïus  un  filet  de 
verjus. 

On  peut  encore  la  mettre  en  ragoût  de  cette  forte.  Par- 
fez-la  d’abord  au  roux  :  faites-la  cuire  dans  une  cafferole 
avec  du  bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc ,  fel ,  poivre ,  gi¬ 
rofle,  mufeade  ,  fines  herbes  :  lorfqu’elle  eft  cuite  ,  prenez 
des  champignons  avec  un  peu  de  farine;  pafl'ez-les  à  la 
pocle  avec  le  même  lard  qui  a  fervi  pour  la  palier  au  roux, 
&  mêlez  le  tout. 

Fraife  de  Veau.  On  doit  la  faire  cuire  de  la  même  ma¬ 
niéré  que  la  tête  :  on  peut  la  manger  frite,  6c  pour  cela, 
on  la  dégraiffe  ,  on  la  coupe  par  petits  morceaux  que  l’on 
trempe  dans  une  pâte,  6c  que  l’on  fait  frire;  on  peut  aufli 
la  fervir  â  différentes  fauces. 

Foie  de  Veau  à  l’étuvée.  Coupez  par  tranches,  de  l’é- 
paifleur  d’un  doigt,  un  foie  de  Veau  bien  blond,  après  en 
avoir  ôté  les  nerfs  :  faites  fondre  du  beurre  dans  une  poê¬ 
le,  6c  mettez-y  cuire  les  morceaux  de  foie  affaifonnés  de 
fel  6c  poivre;  étant  cuits  d’un  côté,  retournez-les  de  l’au¬ 
tre;  puis  retirez-les  de  la  poêle,  mettez-les  cuire  avec  le 
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beurre,  perfil ,  ciboule,  échalotte,  le.  tout  haché  &  remué 
dans  la  poêle;  ajoutez-y une  pincée  de  farine;  mouillez-le 
avec  un  demi-feticr  de  vin. 

Rouelle  de  Veau:  maniéré  de  l’apprêter  entre  deux  plats. 
Prenez  un  morceau  de  rouelle  de  Veau  bien  épais,  larcîez- 
le  de  gros  lard,  avec  perfil,  ciboule,  champignons,  une 
pointe  d’ail ,  le  tout  haché,  fel  &  poivre;  mettez-le  dans 
une  c  aile  rôle  couverte  ,  &  faites-le  cuire  à  petit  feu  dans 
fon  jus;  ajoutez-y  un  oignon  &  deux  racines  :  lorfqu’il  eft 
cuit,  dégraiflez  le  peu  de  fauce  qu’il  a  rendu,  6c  mettez-la 
fur  le  morceau  de  veau. 

Rouelle  de  Veau  à  la  braife.  Prenez  des  rouelles  de 
Veau  un  peu  épaiifes,  piquez- les  avec  une  lardoire  de  bois, 
&  que  les  lardons  foient  aiïaifonnés  d’un  peu  de  perfil ,  ci¬ 
boule  ,  haché  avec  fines  épices,  fel  &  poivre;  garnifTez  le 
fond  d’une  caflerole  de  quelques  petites  bardes  de  lard; 
arrangez-y  les  tranches  de  Veau  par  deflus ;  faites  d’abord 
un  feu  modéré,  afin  que  la  viande  fue;  faites-lui  prendre 
couleur  des  deux  côtés  ;  mettez-y  un  peu  de  farine,  & 
mouillez  de  bon  bouillon  clair.  Le  Veau  étant  cuit ,  dé¬ 
graiflez  &  Iiez-le  avec  une  liaifon  de  deux  ou  trois  jaunes 
d’œuf. 

Maniéré  de  faire  un  fricandeau  de  Veau.  Voyez  Fricandeau. 

Ris  de  veau;  ils  entrent  dans  une  infinité  de  ragoûts:  on 
les  fait  dégorger  dans  l’eau  tiede ,  &  on  les  fait  blanchir 
un  demi-quart  d’heure  dans  l’eau  bouillante. 

Côtelettes  de  Veau  en  caifife.  Prenez  fix  ou  huit  côtelet¬ 
tes  de  Veau;  appropriez-les ,  parez- les  de  leurs  os  :  faites- 
les  blanchir  fur  le  feu  dans  une  caflerole  où  vous  aurez  mis 
du  lard  ratifié ,  gros  comme  un  œuf  de  beurre  frais,  avec 
perfil,  ciboule,  champignons,  fines  herbes,  fel,  poivre, 
mufcade  ;  faites-leur  prendre  goût  :  faites  une  caifle  de  pa¬ 
pier,  arrangez-y  une  farce  comme  pour  des  petits  pâtés; 
recouvrez-les  d’un  peu  de  farce;  mettez  de  la  mie  de  pain 
par-deflus  avec  un  peu  de  beurre  fondu,  &  faites-les  cuire 
au  four  fur  une  feuille  de  cuivre  :  étant  cuites ,  fervez-les 
avec  un  jus  de  citron.  A 

Tête  de  veau.  Maniéré  de  l’accommoder.  Otez  les  mâ¬ 
choires  ,  faites  dégorger  la  tête  une  nuit  entière  dans  l’eau, 
faites-la  blanchir,  enfuite  cuire  avec  une  eau  blanche  où 
l’on  a  délayé  une  poignée  de  farine  ,  &  que  l’on  a  fait 
bouillir  avant  d’y  mettre  la  tête;  aflaifonnez  de  fel,  poi¬ 
vre,  bouquet  garni,  deux  oignons,  carottes,  panais  :  la 
tête'étant  cuite,  mettez-la  égoutter  ;  découvrez  la  fervelle, 
&  fervez-la  avec  une  faufie  au  vinaigre. 

Maniéré  de  couper  les  divers  morceaux  de  Veau.  i°.  La 
longe;  on  coupe  le  filet  en  travers  par  petites  tranches, 
&  le  rognon  par  petits  morceaux: au  deflous  de  celui-ci  eft 
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un  petit  filet  fort  délicat;  a0,  le  quafi  ,  par  petits  morceaux 
avec  fes  petits  os;  3°.  la  poitrine,  en  travers  en  réparant 
les  côtes  des  tendons  par  les  endroits  où  le  couteau  neré- 
fifle  pas;  le  tout  après  avoir  découvert  les  tendons  d’une 
peau  charnue  qui  les  couvre;  40.  le  carré  par  côtelettes, 
en  prenant  le  joint;  5°-  l’épaule  ,  par  tranches  deffus  &  def- 
fous;  il  y  a  une  petite  noix  en  delTous  de  l’épaule  fur  la 
gauche  ,qui  eft  un  morceau  délicat. 

Le  bon  Veau  eft  blanc  &  gras. 

VE  A  U  TR  AI  T.  On  appelle  airifi  un  équipage  complet 
pour  la  chaffe  des  bêtes  noires  :  il  eft  compofé  de  lévriers 
d’attache ,  &  de  meutes  de  chiens  courants. 

VÉGÉTATION.  On  entend  par  ce  mot  l’aétion  par 
laquelle  les  plantes  &  les  arbres  fe  nourriflent,  croiflfent , 
fleuriffent ,  &  fe  multiplient  par  leurs  graines.  Les  principes 
de  la  Végétation  font  les  fels,  l’eau  &  la  chaleur  :  les  fels 
qui  nagent  dans  l’air  &  circulent  dans  toute  la  nature, 
font  la  bafe  de  la  feve;  car  la  feve  dépouillée  de  fes  fels , 
fe  réduiroit  à  de  l’eau  toute  pure  :  l’eau  qui  provient  delà 
rofée  ou  de  la  pluie,  ou  des  e.xhalaifons  de  la  terre,  dif- 
fout&  détrempe  ces  fels;  enfin,  la  chaleur  qui  s’élève  des 
entrailles  de  la  terre,  ou  qui  eft  produite  parle  foleil ,  les 
met  en  aétion  ,  dilate  les  pores  de  la  plante,  ouvre  les  paf- 
fages ,  &  éleve  les  fucs  dans  la  tige  ;  fans  ces  deux  fecours 
la  feve  eft  réduite  à'des  fels  qui  n’ont  plus  d’aétion ,  ou 
plutôt  ce  qu’on  appelle  feve  ou  fuc  nourricier  ne  fubtifte 
plus;  car  toute  produétion  où  il  y  aura  celfation  de  feve 
doit  mourir.  Cependant  quoiqu’en  Hyver  les  arbres  foient 
dans  l’inaétion ,  la  feve  n’en  fubfifte  pas  moins  ;  mais  le  froid 
l’empêche  de  circuler  &  de  fe  changer  en  nourriture  :  d’ail¬ 
leurs  ,  les  fels  de  la  terre  étant  détrempés  par  l’eau  ,  entrent 
dans  la  racine  des  plantes;  ils  y  fermentent  pendant  l’Hy- 
ver,  &  le  foleil  qui  furvient  dilate  les  pores  de  la  plante. 
Voyez  Terre. 

VEGETAUX.  C’eftle  nom  qu’on  donne  à  toutes  for¬ 
tes  de  plantes,  racines  &  arbres,  qui  prennent  croifi'ance 
dans  la  terre. 

VEINE.  Vailfeau  fort  mince  du  corps  qui  contient  le 
fang. 

Veine  rompue.  Remede.  On  doit  d’abord  faigner  le 
malade ,  lui  faire  prendre  des  potions  vulnéraires. 

VENAISON.  On  appelle  ainfi  les  bêtes  fauves  &  noi¬ 
res,  comme  cerfs,  chevreuils,  fangliers;  on  dit  aufli  que 
tel  temps  eft  celui  de  la  Vénaifon,  pour  dire  que  ces  bê¬ 
tes  font  le  plus  en  chair,  &  plus  aifées  à  forcer. 

VENDANGES.  On  appelle  ainfi  le  temps  de  la  ré¬ 
colte  du  vin ,  &  les  divers  travaux  nécelfaires  pour  cueil¬ 
lir  le  raifin  &  faire  le  vin.  Les  Vendanges  demandent  des 
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préparations  d’un  grand  détail  :  on  doit,  de  bonne  heure, 
faire  fa  provifion  de  la  quanrité  de  poinçons  ou  tonneaux 
dont  on  juge  qu’on  aura  befoin,  &  les  prendre  bien  condi¬ 
tionnés  &  de  jauge  ;  faire  faire  les  réparations  nécelfaires 
au  prelToir  &  aux  cuves;  fe  précautionner  d’un  cuvier,  de 
pelles  de  bois,  fourches  de  fer,  de  pots  d’olier  de  la  gran¬ 
deur  d’un  feau,  de  rébilles  de  bois,  d’entonnoirs,  de  pa¬ 
niers,  de  hottes. 

Temps  de  la  Vendange.  On  doit  attendre  la  parfaite  ma¬ 
turité  du  raifin  pour  vendanger ,  autrement  le  vin  feroic 
âcre  &  ne  feroit  pas  de  garde.  Le  vrai  temps  de  cette  ma¬ 
turité  eft  quand  le  grain  commence  à  s’attendrir.  Pour  cet 
effet ,  on  vifite  les  vignes ,  on  touche  le  railin ,  on  le  prelTe 
entre  les  doigts;  fi  le  grain  étant  ouvert,  le  pépin  en  fort 
dépouillé  de  la  chair ,  &  fi  le  jus  colle  les  doigts ,  c’eft  une 
marque  d’upe  parfaite  maturité  pour  les  vins  rouges,  mais 
trop  grande  pour  les  vins  gris  de  Champagne:  il  ne  faut  pas 
même  que  cette  maturité  le  foit  à  l’excès  pour  les  vins  rou¬ 
ges;  car  alors  le  vin  feroit  trop  doux  ,  &  ne  feroit  pas  d* 
durée.  Au  refie,  on  ne  peut  vendanger  qu’après  le  ban  des 
Vendanges  :  ce  font  les  Seigneurs  des  lieux,  chacun  dans 
leur  refTort ,  qui  ont  droit  de  l’indiquer,  mais  avec  con- 
noiffance  de  caufe  après  avoir  entendu  le  rapport  de  gens 
experts  &  des  principaux  habitants;  mais  il  eft  permis  à  un 
chacun  de  retarder  le  jour  de  les  Vendanges  :  ceux  qui  ont 
des  clos  de  vignes  à  part  font  exceptés  de  cette  réglé. 

La  cueillette  du  raifih  ,  pour  les  vins  rouges ,  doit  être  fait» 
trois  heures  après  le  lever  du  foleil  &  la  diflîpation  de  la 
rofée  ,  &  autant  qu’on  peut  pendant  le  plus  chaud  du  jour  ; 
le  vin  en  a  bien  plus  de  force  &  de  couleur,  &feconferve 
plus  long-temps.  A  l’égard  des  vins  gris  de  Champagne,  on 
doit  vendanger  pendant  la  rofée  ou  des  jours  de  brouillards, 
&  tâcher  de  prévenir  la  chaleur  du  jour,  parce  que  la  ro¬ 
fée,  &  fur-tout  le  brouillard,  attendriffent beaucoup  le  rai¬ 
fin;  en  forte  que  tout  tourne  en  vin ,  &  on  en  recueille  bien 
davantage. 

Les  raifins  qui  font  le  meilleur  vin,  font  ceux  dont  les 
grains  ne  font  pas  ferrés,  parce  qu’ils  mûrilfent  plus  parfai¬ 
tement.  On  doit  préférer  les  cifeaux  ù  la  ferperte ,  parce 
que  celle-ci  ébranle  le  raifin  &  fait  tomber  tous  les  meil¬ 
leurs  grains  :  au  refie,  il  vaut  infiniment  mieux  vendanger 
féparétncnt  le  raifin  blanc  &  le  rouge. 

Dans  certains  Pays ,  on  cueille  les  raifins  noirs  féparé- 
ment  des  blancs,  &  on  met  à  part  les  raifins  de  peu  de  va¬ 
leur  pour  en  faire  du  vin  commun:  en  d’autres,  on  cueille 
indiftinélement  tous  les  raifins. 

A  l’égard  de  la  maniéré  de  fouler  les  raifins,  chaque  Pays 
a  fa  maniéré  il  y  en  a  où  on  les  foule  dans  la  vigne  mê- 
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me  ;  en  d’autres ,  on  apporte  la  Vendange  à  la  maifon  ftns 
l’écrafer,  &  on  la  foule  à  mefure.  En  certains,  &  particu¬ 
liérement  pour  le  vin  rouge,  onégrappeles  raifinsà  mefure 
qu’on  les  verfe  dans  les  tonneaux  pour  les  transporter  en- 
fuite;  on  les  foule  avec  une  pilletce  de  bois,  jufqu’à  les 
réduire  en  vin,  après  quoi  on  renfonce  le  tonneau  :  enfin, 
en  d’autres,  on  fait  ufage  d’un  grand  crible  d’archal  pour 
couler  le  vin. 

Voyez  la  fuite  des  travaux  de  la  Vendange  à  1  article 


du  vin.' 

V.ENDOTSE.  Poiffon  alTez  femblable  à  la  carpe  :  il  eft 
blanchâtre,  plus  applati,  a  le  mufeau pointu , eft  d’un  meil¬ 
leur  goût  que  la  carpe ,  mais  il  n’eft  pas  fi  commun  ;  on  le 
trouve  dans  les  mômes  lieux  que  la  carpe,  ôt  on  le  pêche 


de  même, 

VENTE  publique.  Il  y  en  a  de  deux  fortes  :  la  Vente 
forcée  &  la  volontaire  :  la  Vente  forcée  eft  celle  qui  fe 
fait  par  autorité  publique  par  un  Buiflier  ou  Sergent ,  en  con- 
léquence  d’une  faifie  de  meubles ,  dans  le  plus  prochain  mar¬ 
ché  public,  aux  jours  &  heures  ordinaires  :  ce  jour  &  heure 
doivent  avoir  été  lignifiés  à  laperfonne  du  Débiteur.  2°.  Il 
faut  qu’il  y  ait  huit  jours  entre  l’exécution  &  la  vente; 
3».  qu’il  y  ait  un  déplacement,  c’eft-à-dire,  que  les  meu¬ 
bles  aient  été  mis  hors  de  la  pofTeffion  du  Débiteur  &  fans 

fraude.  .  „  „  . 

La  Vente  volontaire  eft  celle  qui  fe  fait  en  public  parus 
Huilfier,  au  lieu  &  jour  que  veut  choifir  celui  qui  la  fait 
faire  de  fon  bon  gré  ;  mais  il  faut  en  avoir  obtenu  la  per- 
miffion  du  Juge,  &  ce  par  Requête,  à  laquelle  doit  être 
attaché  un  mémoire  des  chofes  qu’on  veut  vendre. 

Vente  par  décret.  C’eft  celle  qui  fe  fait  d’un  immeu¬ 
ble  ,  en  conféquence  d’une  faifie  réelle  fuivie  des  formali¬ 
tés  requifes.  Voyez  Décret. 

Ventes.  Voyez  Lods  &  Ventes. 

VENTS  (les)  ne  font  autre  chofe  que  l’air  agité  &  porté 
avec  vîtelfe  d’une  Contrée  à  une  autre.  On  compte  quatre 
Vents  cardinaux  :  le  Sud,  qui  vient  du  Midi;  le  Nord,  qui 
vient  du  Septentrion;  l’Oueft,  qui  vient  du  Couchant  ou 
Occident;  &  l’Eft,  qui  vient  de  l’Orient. 

Entre  ces  quatre  Vents ,  on  en  place  encore  quatre  au¬ 
tres ,  &  qui  ont  leur  nom  compofé  des  deux  entre  lefquels 
chacun  eft  fitué;  favoir  :  le  Nord-EJi ,  le  Nord-Oueft ,  1® 
Sud-Eft  &  le  Sud-Ouejl  :  il  y  a  encore  d’autres  divifions  de 
Vents ,  mais  qu’il  feroit  inutile  de  rapporter. 

Les  Vents  ont  beaucoup  de  puiffance  pour  changer  la 
conftitution  de  l’air,  &  ils  en  ont  aufli  beaucoup  pour  va¬ 
rier  la  conftitution  de  nos  corps,  fur-tout  le  Vent  du  Nord 
*  celui  du  Midi.  Tous  ceux  qui  fe  font  appliqués  à  la  con- 
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soiflance  des  divers  moyens  capables  de  conferver  la  fan- 
té  ,  en  ont  fait  l’expérience. 

Nature  des  Vents  relativement  à  la  conftitution  de  nos 
corps  &  des  biens  de  la  terre  ;  &  i°. 

Le  Vent  du  Midi  ou  du  Sud.  Comme  ce  Vent  n’arrive 
dans  nos  Contrées  qu’après  avoir  traverfé  des  pays  fort 
chauds,  il  amene  ordinairement  des  pluies  chaudes,  des 
orages,  &  une  chaleur  violente;  ainfi  la  refpiration  eft  alors 
gênée,  les  vaiffeaux  fe  gonflent,  &  les  corps  tranl'pirent 
abondamment  :  les  viandes  fe  corrompent  bien  plus  vite, 
lorfque  ce  vent  fouffle;  &  s’il  régné  long-temps,  il  attaque 
particuliérement  la  tête,  &  caufe  des  vertiges,  des  pefan- 
teurs,  des  laiïitudes  extrêmes.  Les  arbres  qui  font  expofés 
au  Midi,  ont  une  écorce  beaucoup  plus  fine,  &  ils  ont  plus 
de  fucs  que  ceux  qui  font  litués  au  Nord  :  les  bâtiments 
mêmes  expofés  au  Midi ,  font  plutôt  détruits  que  ceux  qui 
regardent  le  Nord.  Cependant  ce  Vent  eft  le  plus  favora¬ 
ble  pour  l’Agriculture,  fur-tout  lorfqu’il  s’agit  d’enfemen- 
cer  les  terres  &  de  tranfplanter  les  arbres. 

2°.  Le  Vent  du  Nord.  Comme  ce  Vent  ne  traverfe  que 
des  pays  froids ,  il  fouffle  un  froid  cuifant ,  &  il  eft  fort  fec; 
ainfi  il  donne  plus  de  reflortàtout  l’atmofphcre ,  il  reflerre 
les  pores,  condenfe  les  fluides,  &  empêche  la  trop  grande 
diflipation  des  humeurs  :  il  eft  plus  faluraire  pour  le  corps 
des  animaux  que  pour  les  végétaux;  cependant  lorfqu’il 
domine  long-temps,  il  fait  fentir  fes  effets  à  la  poitrine; 
il  produit  des  fluxions,  des  toux,  des  enrouements,  des 
douleurs  de  côté,  des  friflons,  &c.  il  eft  encore  plus  nui- 
fible  aux  biens  de  la  terre;  ainfi  il  ne  faut  ni  planter,  ni 
femer  lorfqu’il  fouffle  ,  parce  que  les  fucs  de  la  terre  font 
trop  condenfés.  On  fait  que  le  cfyé  des  jardins  expofés 
au  Nord  eft  peu  propre  à  porter  des  fruits;  il  décide  pref- 
que  toujours  de  l’abondance  de  la  récolte  des  fruits,  de 
celle  de  la  moilfon ,  &  de  la  qualité  de  la  vendange. 

.  3°.  Le  Vent  du  Couchant  donne  des  pluies  longues ,  abon¬ 
dantes  ,  produit  toutes  fortes  de  fievres,  &  affeéte  les  corps 
cacochymes;  mais  il  eft  moins  pernicieux  que  le  Vent  du 
Midi,  qui  difpofe  tous  les  fluides  à  la  corruption. 

4°.  Le  Vent  qui  eft  â  l’Eft,  eft  celui  qui  eft  le  plus  favo¬ 
rable  à  la  fanté,  parce  qu’il  rend  l’air  ferein,  &  ne  donne 
qu’un  degré  modéré  de  chaleur. 

En  général,  il  y  a  toujours  à  craindre  pour  la  fanté,  lorf¬ 
que  la  viciffltude  qui  arrive  dans  les  Vents  eft  fubite ,  quoi¬ 
que  cette  même  viciffltude  foit  néceiïaire  pour  entretenir 
la  vie  &  l’aftion  tant  des  animaux  que  des  végétaux ,  qui  lan- 
guiroient  fi  l’air  avoit  toujours  les  mêmes  qualités. 

VENTRE,  flux  de  Ventre,  mal  de  Ventre.  Voyez  Co¬ 
lique,  Dévoiement,  Diarrhée,  Dysenterie  ,  Lienterie. 

Ee  & 
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Remede  pour  lâcher  le  Ventre.  Prenez  de  la  mie  de 
pain,  faites-la  rôtir  au  feu,  arrofez-la  d’huile  d’olive,  & 
mangez-la  le  matin  à  jeun  pendant  deux  ou  trois  jours. 

Remede  pour  reiïerrer  le  Ventre.  Faites  bouillir  deux 
onces  de  rapure  de  corne  de  cerf  dans  une  pinte  &  demie 
d’eau,  &  jufqu’à  la  réduction  du  tiers.  Pallez  la  liqueur, 
&  puis  ajoutez-y  trois  onces  de  fucre ,  deux  onces  d’eau- 
rofe,  une  once  du  fuc  de  grenades  aigres,  &  un  gros  de 
fantal  citrin  réduit  en  poudre;  faites  bouillir  ce  mélange 
un  petit  quart-d’heure  ;  lailfez-le  refroidir  ;  donnez  de  cette 
gelée  au  malade  par  cuillerées. 

VERD-DE-GRISou  VER  DE  T.  C’eft  unerouillure 
de  cuivre  qui  fe  fait  en  le  mouillant  avec  du  vin  ou  du  vi¬ 
naigre ,  c’eft-à-dire,  en  fufpendant  de  petites  plaques  de 
cuivre  fur  la  vapeur  du  vinaigre  dans  un  vailTeau  fait  exprès , 
après  quoi  on  ramafle  le  Verd-de-gris  qui  s’eft  formé  fur 
ces  lamines.  En  Languedoc  &  en  Provence,  où  on  en  fait  un 
grand  commerce ,  on  fait  le  Verdet  en  faifant  divers  lits  de 
ces  petites  plaques  de  cuivre,  avec  des  grappes  dépouillées 
de  leurs  grains  :  on  les  lailfe  ainfi  en  macération  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  couvertes  en  partie  d’une  rouillure  ver¬ 
te  ;  on  racle  cette  rouillure,  &  on  fait  encore  de  nouveaux 
lits  du  relie  du  cuivre. 

VERGE  D’ O R^Plante  qui  croît  dans  les  bois  &  lieux 
humides  :  fa  tige  elt  haute  de  trois  pieds;  fes  fleurs difper- 
fées  en  épi  d’une  couleur  dorée.  Les  feuilles  &  les  fleurs 
de  cette  plante  font  vulnéraires:  on  s’en  fert  contre  la  dyf- 
fenterie  &  le  crachement  de  fang,  la  pourriture  des  genci¬ 
ves,  le  branlement  des  dents  &  les  ulcérés. 

VERGER.  On  appelle  ainfi  un  terrein  qu’on  réferve  à 
côté  du  potager,  &  delfiné  pour  les  arbres  de  plein  vent, 
&  autres  qui  ne  peuvent  pas  trouver  place  dans  le  potager, 
comme  les  hautes  tiges  qui  nuiroient  par  leur  ombrage  aux 
efpaliers  &  aux  légumes.  D’ailleurs,  ces  fruits  qui  vien¬ 
nent  naturellement  fur  une  haute  tige  en  plein  air,  font 
toujours  d’un  meilleur  fuc  &  plus  délicats.  Ces  fortes 
d’arbres  n’étant  jamais  taillés ,  la  feve  s’y  partage  dans  un 
plus  grand  nombre  de  branches.  2°.  On  met  dans  le  Ver¬ 
ger  les  efpeces  de  poires ,  qui ,  étant  en  efpalier ,  pourroienc 
être  cotonneufes,  comme  le  doyenné,  la  louife-bonne , 
les  abricotiers  ,  les  pommiers  ,  les  amandiers ,  les  mû¬ 
riers,  &c. 

Les  Vergers  font  d’un  grand  profit ,  parce  que  les  arbres 
y  donnent  du  fruit  abondamment  &  de  meilleur  goût,  fur- 
tout  lorfqu’on  y  fait  parquer  ou  paître  les  beftiaux. 

VERJUS.  Liqueur  exprimée  du  raifin  verd  :  il  ell  ra- 
fraîchiffant  &  aflringent,  excitt  l’appétit}  il  peut  fervir 
aux  fievres  ardentes, 
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Les  efpeces  qu’on  en  cultive  dans  les  potagers  font  le 
bourdelais ,  le  chaffelas ,  le  corinthe  &  le  mufeat  :  on  plante, 
on  taille,  &  on  provigne  les  uns  &  les  autres  de  la  môme 
maniéré  en  Janvier,  Février  &  Mai.  A  la  mi-Juillct,  on 
en  lie  les  branches  à  quelque  treillage  :  on  ne  leur  laide  ,  en 
les  taillant,  que  trois  ou  quatre  belles  branches,  &  on  ne 
les  tient  longues  que  de  quatre  yeux. 

Compote  de  Verjus.  Prenez  deux  livres  de  Verjus  du 
plus  gros  :  fendez-le  par  le  côté;  ôtez-en  les  pépins  :  jet- 
tez-le  à  mefure  dans  l’eau  fraîche,  puis  faites-le  égoutter; 
jettez-le  dans  une  poêle  d’eau  bouillante;  quand  il  fera 
tout  monté  fur  l’eau,  ôtez-le  du  feu  :  laiflez-le  refroidir» 
remettez-le  fur  le  feu  un  moment  pour  le  faire  reverdir; 
faites-le  égoutter  ,  &mettez-le  dans  une  livre  de  fucre  cla¬ 
rifié  légèrement  :  faites-lui  prendre  deux  ou  trois  bouil¬ 
lons;  ôtez-le  du  feu,  &  écumez-le.  Le  firop  ne  doit  point 
Être  trop  cuit. 

Gelée  de  Verjus.  Prenez,  par  exemple,  quatre  livres 
de  Verjus  bien  mûr;  mettez-le  dans  une  poêle  avec  un 
demi-fetier  d’eau;  écrafez-le  un  peu  &  le  mettez  fur  le 
feu  :  faites-le  bouillir  cinq  ou  fix  bouillons;  étant  amorti, 
jettez-le  fur  un  tamis  pour  l’égoutter,  en  le  prenant  un  peu 
avec  l’écumoire  :  fur  chopine  de  jus,  il  faut  trois  quarte¬ 
rons  de  fucre  â  la  forte  plume,  dans  lequel  vous  jetterez 
votre  jus;  puis  faites-lui  prendre  un  bouillon,  écumez-le, 
éc  l’empotez. 

Marmelade  de  Verjus.  Prenez  quatre  livres  de  Verjus 
qui  ne  foit  pas  trop  mûr  :  égrenez-le,  jettez-le  dans  une 
poêle  d’eau  bouillante,  pour  le  faire  blanchir  &  reverdir. 
Quand  les  grains  font  montés  au  deflus  de  l’eau ,  couvrez 
votre  Verjus  d’un  plat  ;  tenez-le  fur  de  la  cendre  chaude 
pendant  deux  heures;  laiflez-le  refroidir  dans  la  môme  eau: 
mettcz-le  égoutter,  paflez-Ie  au  tamis  :  faites  deffécher vo¬ 
tre  Marmelade  fur  le  feu.  Quand  elle  eft  bien  delTéchée  , 
ôtez-la  de  la  poêle  ;  paflcz-la ,  faites  cuire  autant  pefant  de 
fucre  à  calTé;  incorporez-le  avec  le  fruit,  faites  frémir  le 
tout ,  &  l’empotez  tout  chaud. 

VERMICELL1.  Efpece  de  pâte  qui  nous  vient  d’Ita¬ 
lie  &  de  Provence,  &  dont  on  fait  de  fort  bonnes  fou- 
pes.  Cette  pâte  eft  faite  avec  de  la  fine  farine,  de  l’eau 
bouillante  &  des  blancs  d’œufs;  on  forme  cette  pâte  en  pe¬ 
tits  filets  qui  reflêmblent  à  des  vers  :  fi  on  met  des  jaunes 
d’œufs  &  du  fafran ,  le  Vermicelli  eft  jaune;  car  il  y  en  a 
de  blanc  &  de  jaune. 

VERMICULAIRE  ou  petite  Joubarbe.  Plante  qui 
croît  fur  les  murailles  &  dans  les  lieux  pierreux  :  ell® 
iette  quantité  de  petites  branches  fort  minces;  fes  feuilles 
4nt  beaucoup  de  fuc,  &  fes  fleurs  font  jaunes.  Cette  plante 
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eft  chaude  &  d’une  faveur  fort  âcre  :  elle  eft  fort  bonne 
contre  le  fcorbut  à  raifon  de  fon  fel  volatil,  &  le  mal  hy¬ 
pocondriaque;  fon  fuc  guérit  les  fievres  intermittentes. 

VERMINE,  poux  ou  autres  infeétes  qui  s’attachent  à 
la  peau  &  caufent  des  démangeaifons.  Remede  pour  s’en 
délivrer.  Mêlez  du  mercure  avec  du  vieux  oing,  jufqu’à  ce 
que  l’on  ne  le  voie  point,  alors  le  vieux  oing  devient  tout 
bleu  :  trottez-en  les  endroits  où  il  y  a  de  la  Vermine,  & 
3e  lendemain  elle  eft  morte. 

VEROLE  (la)  eft  la  maladie  vénérienne  qui  fe  con¬ 
trarie  par  un  commerce  charnel  avec  des  perfonnes  dé¬ 
bauchées. 

Cette  maladie  eft  terrible:  fon  nom  feul  infpire  de  l’hor¬ 
reur  à  l’homme  vertueux.  Ses  fuites  font  d’une  conféquence 
extrême;  car  fi  on  la  laifle  vieillir,  elle  eft  regardée  comme 
un  mal  incurable,  &  fon  poifon,  quoique  lent  dans  fa  mar¬ 
che,  fait  enfin  tomber  le  corps  en  pourriture. 

Les  bornes  de  cet  Ouvrage  ne  nous  permettent  pas  d’en¬ 
trer  dans  le  détail  qui  feroit  nécefiaire  pour  donner  une 
idée  d’une  maladie  de  cette  conféquence,  parce  qu’elle  a 
une  infinité  de  branches ,  à  vouloir  la  fuivre  dans  fes  pro¬ 
grès  ,  &  que  les  remedes  que  nous  ferions  en  état  d’indi¬ 
quer,  nous  meneroient  trop  loin. 

Mais  indépendamment  de  cette  raifon,  le  but  principal 
que  nous  nous  fommes  propofé  dans  cet  Ouvrage,  ayant 
été  de  traiter  de  l’adminiftration  &  de  la  Culture  des  Biens 
de  campagne,  &  accoutumés  à  écrire  fur  des  matières  qui 
ne  préfentent  que  des  objets  purs  &  conformes  à  l’inno¬ 
cence  des  champs,  nous  avons  cru  devoir  palier  rapide¬ 
ment  cet  article,  &  n’être  point  obligés  de  parler  d’une 
maladie  qu’on  a  honte  même  de  nommer  ,  qui  d’ailleurs 
n’infedte  de  fa  lepre  que  les  Villes  &  les  Cités,  où  le  luxe, 
l’oifiveté  ,  l’intempérance  fourniflent  de  fi  fortes  armes  à  la 
volupté  ,  qui  au  contraire  femble  refpefter  l’humble  toit  du 
Laboureur,  parce  que  fes  moeurs  Amples,  fa  vie  frugale, 
fes  travaux,  arrofés  de  fes  fueurs,  lui  dérobent  tout  ac¬ 
cès,  &  le  mettent  à  l’abri  de  fes  moindres  atteintes. 

Vérole  (la  petite)  vient  d’un  mauvais  levain  qui  cir¬ 
cule  dans  la  malle  du  l'ang ,  &  qui ,  ayant  acquis  un  certain 
degré  de  maturité,  fermente,  fe  fépare  du  fang ,  &  produit 
des  pullules  fur  la  peau.  Cette  maladie  eft  fort  contagieufe, 
&  dangereufe  pour  ceux  qui  la  gagnent  par  l’air  contagieux 
qu’elle  communique. 

Comme  il  y  a  plufieurs  maladies  qui  refiémblcnt  à  la  pe¬ 
tite  Vérole  à  quelques  égards,  le  vulgaire  les  confond  mal 
à  propos  avec  elle  :  on  doit  donc  pour  cela  connoître  les 
lignes  qui  caraftérifent  une  véritable  petite  Vérole.  Cette 
maladie  eft  accompagnée  d’une  fievre  inflammatoire,  pefti* 
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ïentielle ,  épidémique ,  toujours  contagieufe  :  fon  cours  eft 
régulier,  marqué  par  quatre  temps  ou  périodes  très-dil- 
tinèts  :  le  premier ,  celui  de  la  contagion  ;  le  fécond ,  de 
l’éruption;  le  troifieme,  de  la  fuppuration;  le  quatrième, 
de  la  déification.  Le  temps  de  la  contagion  ou  appareil  , 
eft  ordinairement  de  quatre  jours  ou  trois  jours  &  demi. 
La  durée  de  ces  quatre  périodes  va  à  quinze  jours  :  lacrife 
fe  fait  fur  la  peau  en  forme  de  boutons  ou  puftules  rem¬ 
plies  d’un  pus  jaune  bien  formé ,  lorfqu’elles  font  à  leur 
point  de  maturité  :  le  temps  de  l’éruption  finit ,  lorfque  le 
pus  fe  montre  à  la  tête  des  puftules,  ce  qui  arrive  ordinai¬ 
rement  le  huitième  jour  de  la  maladie.  Ces  puftules  dans 
la  vraie  petite  Vérole,  lorfqu’elle  n’eft  pas  fimple  &  fort 
difcrete  ,  font  un  progrès  lent  en  grofteur  &  en^élévation  : 
elles  ne  paroiffent  d’abord  qu’entre  la  peau  &  l’épiderme; 
elles  ne  fortent  ordinairement  qu’après  deux  jours  de  fievre 
aux  enfants,  &  trois  ou  quatre  aux  adultes.  Il  y  a  toujours 
une  diminution  confidérable  de  la  fievre  &  des  accidents , 
quand  l’éruption  eft  évacuée;  il  y  a  encore  une  fievre  fe- 
condaire  dans  la  petite  Vérole  la  plus  bénigne,  au  com¬ 
mencement  de  la  fuppuration.  Enfin,  chaque  bouton  fup- 
pure  bien  ou  mal,  félon  que  le  caraélere  des  humeurs  eft 
bon  ou  mauvais.  D’après  ces  lignes,  il  eft  aifé  de  compren¬ 
dre  que  les  autres  maladies  éruptives,  comme  celle  qu’or» 
appelle  petite  Vérole  volante,  ou  variolette,  ne  font  point 
la  vraie  petite  Vérole,  quoique  les  boutons  imitent  par 
leur  couleur  &  leur  figure  les  puftules  de  la  véritable  ; 
car  fes  boutons  fe  dilfipent  promptement  fans  produire  ni 
pus  ,  ni  férolité  :  d’ailleurs ,  la  petite  Vérole  volante  n’a  ni  la 
durée,  ni  la  marche,  ni  le  venin  dangereux  delà  véritable. 

La  petite  Vérole  maligne  eft  celle  où  les  boutons  font 
les  uns  auprès  des  autres,  &  même  font  entalfés  :  elle  eft 
accompagnée  de  fievre  ardente  ,  quelquefois  môme  de 
pourpre. 

La  volante  n’a  qu’un  très-petit  nombre  de  boutons  du- 
perfés,  &  n’a  prefque  jamais  de  fuites  fâclieufes. 

Les  lignes  de  la  petite  Vérole  en  général  font  la  fievre, 
l’aiïoupilTement,  les  vomilfements  ,  les  maux  de  tête. 

L’éruption  fe  fait  ordinairement  le  troifieme  ou  le  qua¬ 
trième  jour,  &  les  puftules  ou  boutons  fe  multiplient  pen¬ 
dant  trois  jours.  Ils  grofliflent  les  trois  autres  fuivants;  ils 
deviennent  blancs  &  purulents  trois  jours  après  :  dans  le 
temps  de  cette  fuppuration ,  la  fievre  revient,  mais  elle 
ceffe  peu  à  peu  ;  ils  fe  deflechent  &  tombent  les  trois  der¬ 
niers ,  c’eft-à-dire ,  vers  le  douzième  ou  quinzième  jour. 

La  petite  Vérole  eft  funefte,  &  devient  mortelle  lorfque 
fon  venin  ne  peut  lortir  pour  faire  une  bonne  éruption, 
ou  du  moins  qu’il  en  refte  une  partie  dans  le  fang. 
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Les  remcdes  qu’on  doit  employer  d’abord  font,  i®.  un 
lavement  ordinaire;  2°.  fi  l’afToupiflemem  &  la  difficulté 
de  refpirer  font  confidérables,  on  aura  recours  àlafaignée 
du  bras,  &  s’ils  continuent,  on  donnera  un  vomitif;  3°.dès 
que  l’éruption  commence,  on  doit  donner  des  potions  cor¬ 
diales  ou  des  fudorifiques ,  pourchaffer  le  levain  au  dehors 
par  les  Tueurs.  Voyez  Sudorifiques. 

Par  exemple,  le  fiel  de  porc  préparé  :  on  en  donne  cinq 
grains  pour  les  enfants,  dix  ou  douze  pour  les  adultes, dé¬ 
layés  dans  un  peu  de  tifane;  on  couvre  le  malade  plus  qu’à 
l’ordinaire,  &  on  ne  le  change  point  de  linge.  On  réitéré 
la  prife  au  bout  de  fix  heures  ,  jufqu’à  ce  que  les  boutons  for- 
tent  ;  &  lorfqu’ils  commencent  à  fe  flétrir  &  à  tomber ,  on  n’en 
donne  qu’une  prife  par  jour,  le  tout  jufqu’à  guérifon.  Pen¬ 
dant  les  Tueurs  on  donnera  un  demi-gros  de  confection 
d’hyacinthe  de  quatre  en  quatre  heures;  on  fe  contentera 
même  de  ce  dernier  remede  dans  les  commencements, 
fans  avoir  recours  aux  fudorifiques,  fur-tout  fi  les  boutons 
fortent  avec  facilité ,  &  que  la  fievre  ne  foit  pas  violente. 
La  rougeole  doit  être  traitée  de  la  même  maniéré. 

Mais  fi  la  petite  Vérole  elt  maligne  &  pourpreufe,  ce 
que  l’on  connoît  par  la  fievre  violente,  l’afl.'oupiflement, 
le  tranfport  au  cerveau  ,  les  inquiétudes  extraordinaires  , 
on  faignera  du  pied;  ipais  dans  le  temps  de  l’éruption,  on 
aura  recours  aux  vomitifs,  &  fi  le  malade  eft  trop  foible, 
aux  purgatifs  :  le  tout  avec  prudence  &  jufqu’à  une  éva¬ 
cuation  fuffifante,  après  quoi  on  peut  faire  ufage  du  fiel 
de  porc. 


Si  malgré  cette  conduite  les  accidents  deviennent  plus 
mauvais,  comme  fi  la  fievre  redouble;  fi  les  pullules  du 
vifage  s’applatiffent  &  font  marquées  de  noir  au  milieu; s’il 
fe  fait  une  éruption  de  petits  boutons  comme  de  grains  de 
millet;  s’il, fe  fait  une  révolution  dans  la  maladie,  caufée 
par  le  tonnerre  ou  quelque  frayeur;  fi  le  pouls  devient  pe¬ 
tit  &  inégal  ;  s’il  y  a  du  délire  fuivi  de  mouvements  con- 
vulfifs ,  on  fupprimera  les  remcdes  ci-deflus,  &  on  aur» 
recours  aux  cordiaux  les  plus  fpiritueux ,  tels  que  l’élixir 
thériacal ,  le  lilium  ,  &c.  Voyez  Cordiaux. 

Pour  préferver  les  yeux  de  tout  fâcheux  accidents,  on 
doit  ufer  d’un  collyre  fait  de  fafran,  mêlé  avec  de  l’eau  de 
plantain  :  pour  les  violents  maux  de  gorge,  caufés  par  les 
pullules,  on  fait  gargarifer  la  bouche  avec  de  l’eau  d’orge 
&  du  miel,:  pour  le  gonflement  du  nez,  on  débouche  les 
narines  avec  de  l’huile  rofat. 

Pour  aller  au  devant  de  la  difformité  du  vifage  que  cau- 
fent  les  trous  de  la  petite  Vérole,  on  doit  le  baffiner  foir 
&  matin  avec  de  l’huile  d’amandes  douces  &  de  l’eau  d’or¬ 
ge,  dès  que  les  grains  de  la  petite  Vérole  commencent  à 


V  É  R  N  441 

blanchir  &  jufqu’an  neuvième  jour;  aloVs  on  appliquera  fur 
le  vifage  une  purée'de  lentilles  de  l’épailfeur  d’un  écu  ,  &  on 
l’y  IailTera  jufqu’à  ce  qu’elle  tombe  par  écailles,  après  quoi 
on  oindra  le  vifage  avec  de  la  pommade  de  vieux  lard  juf- 
qu’au  feizieme  jour,  &  puis  avec  de  la  pommade  blanche. 

Au  relie  ,  tant  que  la  fievre  dure  ,  on  ne  doit  nourrir  le 
malade  qu’avec  des  bouillons  faits  avec  du  bœuf,  du  veau 
&  de  la  volaille.  La  boilfon  doit  être  d’une  tifane  faite 
avec  la  racine  de  fcorfonere ,  des  lentilles,  du  chiendent 
&.  de  la  régliiïe  :  après  la  fievre  celfée ,  on  le  nourrira  de 
potage,  d’œufs  frais  &  autres  aliments  légers,  avec  du  vin 
trempé,  jufqu’au  vingt-unieme  jour;  enfuite  on  le  purgera 
convenablement.  Helvet.  Traité  des  Maladies. 

Au  relie,  les  petites  Véroles  bénignes  font  les  plus  or¬ 
dinaires;  elles  guérilfent  la  plupart  du  temps  étant  confiées 
aux  feules  relTources  du  régime  &  de  la  nature  :  à  l’égard 
de  celles  qui  font  dangereufes  &  dont  le  cas  ell  plus  rare, 
elles  ont  befoin  de  tous  les  fecours  de  l’art  &  de  tout» 
l’intelligence  d’un  Médecin  prudent. 

Dans  les  petites  Véroles  difficiles,  le  danger  celle  lorf- 
que  le  pouls  devient  ventral ,  c’elt-à-dire,  développé,  iné¬ 
gal  ,  intercadent. 

Autres  obfervations  fur  la  petite  Vérole.  Lorfque  la  pe¬ 
tite  Vérole  ou  la  Rougeole  ne  lèvent  pas  bien,  ou  que  l’é¬ 
ruption  ne  fe  foutient  pas  par  la  foiblelTe  du  cœur,  on 
peut  fe  fervir  d’une  potion  cordiale  faite  de  cette  forte. 

Prenez  des  eaux  dillillées  de  Mélifle  fimple,  &  de  char¬ 
don  bénit,  de  chacune  deux  onces;  de  la confeélion d’hya¬ 
cinthe  ,  un  gros;  de  fleur  d’orange,  deux  gros;  de  firop 
d’œillet  &  de  limon,  de  chaque  une  demi-once  :  mêlez  le 
tout;  donnez-en  d’heure  en  heure  à  la  cuiller.  Cette  potion 
convient  dans  toutes  les  grandes  foiblefles,  dans  les  ac¬ 
couchements  longs  &  laborieux. 

Autre  Remede  pour  la  faire  fortir.  Prenez  de  la  fiente 
de  chevre ,  de  brebis,  ou  de  mouton,  nouvellement  faite, 
que  vous  mêlerez  dans  un  verre  de  vin  d’Efpagne ,  ou  de 
biere  pour  les  pauvres.  Quand  cela  fera  d’une  épailfeur 
raifonnable,  on  le  fera  boire  au  malade,  &  on  le  tiendra 
chaudement  dans  le  lit  .pour  le  faire  fuer 

Ou  prenez  deux  ou  trois  grains  de  fafran  bien  féché  ,  fai¬ 
tes-en  un  nouet  dans  un  linge  fin;  faites  infufcr  cela  dans 
du  vin  blanc,  jufqu’à  ce  que  toute  la  teinture  &  vertu  en 
foit  extraite;  puis  preflez-le  fort,  &  donnez  la  liqueur  au 
malade  pour  le  faire  fuer. 

Pour  empêcher  les  marques  de  la  petite  Vérole.  Reme¬ 
de.  Il  faut,  lorfque  les  pullules  font  mûres,  approcher  d« 
vifage  un  fer  chaud  plulieurs  fois  le  jour;  ce  qui  les  delle- 
che  fc  les  empêche  de  creufer.  Efb.  à" AU. 
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Ou  oindre  le  vifage  fréquemment  pendant  deux  jours 
avec  de  l’efprit  de  vin  ,  dans  lequel  on  aura  fait  difloudre 
de  la  myrrhe  en  poudre;  enfuite  l’oindre  avec  une  plume 
trempée  dans  une  diflTolution  de  fucre  de  faturne,  faite  en 
eau  rofe,  qu’on  renouvellera  de  temps  en  temps. 

Ou  battez  un  jaune  d’œuf  cuit  mollet  avec  trois  cuille¬ 
rées  d’huile  de  chenevis,  jufqu’à  ce  que  le  tout  foit  en  for¬ 
me  de  pommade,  dont  vous  oindrez  les  grains  de  petite 
Vérole  quand  ils  feront  blancs,  pour  les  faire  fécher  promp¬ 
tement  &  tomber. 

Autre  moyen  d’empêcher  la  petite  Vérole  de  marquer 
fur  le  vifage.  Lorfque  l’éruption  eft  faite ,  &  que  les  bou¬ 
tons  commencent  à  grofiir  &  à  fe  remplir  de  matière  pu¬ 
rulente,  prenez  de  la  craie  bien  pulvérifée;  mêlez-la  avec 
de  la  crème  nouvelle;  faites-en  une  efpece  de  pommade 
un  peu  liquide,  &  frottez-en  le  vifage  du  malade  avec  une 
plume  :  il  faut  la  renouveller  à  mefure  que  vous  vous  ap- 
percevez  qu’elle  feche.  Comme  la  fraîcheur  de  la  crème 
empêchera  la  démangeaifon ,  le  malade  ne  fera  pas  tenté 
de  fe  gratter;  d’un  autre  côté,  la  craie,  qui  eft  mêlée,  def- 
feche  infenfiblement  la  madere  dans  les  boutons,  l’empê¬ 
che  de  caver  dans  la  chair,  &  de  creufer  :  tous  ceux  qui 
ont  pris  cette  précaution  s’en  font  fort  bien  trouvés. 

Inoculation  de  la  petite  Vérole.  On  appelle  ainli  l’infer- 
tion  qu’on  fait  de  la  madere  variolique  fur  un  fujet,  afin 
qu’il  contraéle  cette  maladie,  laquelle  alors  n’a  point  les 
fuites  dangereufes  qu’elle  a  lorfqu’elle  vient  naturellement. 
On  prétend  que  l’infertion  de  la  petite  Vérole  eft  établie 
depuis  un  temps  immémorial  à  la  Chine,  &  obfervée  depuis 
deux  cents  ans  en  Circaflie  &  en  Géorgie  :  il  eft  confiant 
qu’elle  eft  en  ufage  à  Conftantinople  depuis  1673  ,  &  en  An¬ 
gleterre  depuis  1721 ,  d’où  elle  s’eft  répandue  en  Allema¬ 
gne  ,  en  France  &  en  Italie  :  elle  eft  fans  contredit  l’une 
des  plus  belles  pratiques  dont  on  ait  enrichi  la  Médecine, 
&  une  invention  très-utile  au  genre  humain  ;  cependant 
comme  c’eft  une  invention  moderne,  elle  eft  en  butte  à  la 
contradiction  de  la  plus  grande  partie  des  hommes. 

Il  eft  encore  confiant  que  le  nombre  de  ceux  quitfori't 
morts  par  la  voie  de  l’inoculation ,  n’eft  prefque  rien  en 
comparaifon  du  nombre  de  ceux  qui  meurent  de  la  petite 
Vérole  naturelle.  On  l’a  pratiquée  à  Paris  fur  plufieurs  fu- 
jets ,  &  avec  fuccès  :  en  voici  un  exemple  fait  fur  un  en¬ 
fant  de  quatre  ans.  D’abord  un  Médecin  &  un  Chirurgien 
le  préparèrent  pendant  une  huitaine  de  jours,  pendant  les¬ 
quels  l’enfant  fut  faigné  deux  fois  :  on  lui  fit  obferver  une 
diete  rafraîchillante ,  nfant  principalement  de  lait ,  après 
quoi  on  fit  l’opération  le  premier  Avril.  On  la  pratiqua 
fuivant  la  méthode  qui  paroît  avoir  réuffi  le  mieux  dans 
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les  Pays  étrangers,  c’efl-à-dire ,  on  fit  dans  !a  partie  moyenne 
&  externe  de  chaque  bras  une  légère  incifion  qui  ne  faifoic 
qu’effleurer  la  peau,  &  on  y  inféra  un  fil  imbibé  de  l’hu¬ 
meur  varioleufe  que  l’on  avoit  choifiede  la  meilleure  qua¬ 
lité  :  un  appareil  contenoit  ces  fils;  on  ne  les  retira  qu’au 
bout  de  quarante-huit  heures  :  ces  fils  avoient  été  imbibés 
de  cette  humeur  le  deux  Septembre  d’auparavant ,  &  fepc 
mois  avant  qu’on  s’en  fervît.  L’enfant  eut  des  fymptômes, 
qui  ordinairement  ne  fe  remarquent  point  dans  les  perfonnes 
inoculées.  Huit  heures  après  l’opération,  il  lui  prit  un  peu 
de  fievre  avec  de  l’aifoupiirement ,  ce  qui  continua  pendant 
huit  jours  de  fuite  avec  de  petits  rédoublements  fur  le  foir. 
Cet  accident  engagea  à  lui  faire  obferver  une  diete  plus 
exaéte  :  le  dix-huitieme  jour  la  fievre  augmenta  avec  duvo- 
miflement,  &  les  autres  (ignés  avant-coureurs  de  la  petite 
Vérole  qui  durèrent  jufqu’au  lendemain  que  l’éruptioa 
commença  à  fe  faire.  Deux  jours  avant  le  temps,  les  plaies 
des  bras  qui  paroifloient  fermées ,  s’étoient rouvertes  &  en¬ 
flammées  ;  l’éruption  fe  fit  parfaitement  bien  :  dès  le  dix  ,  la 
fievre  tomba,  &  les  boutons  gros  &difcrets  n’étoient  qu’au 
nombre  de  quinze  fur  levifage,  &  d’environ  cent  foixante 
fur  le  refie  du  corps.  Le  quinze  au  foir  la  fuppuration  com¬ 
mença,  mais  fans  fievre,  ce  qui  efi  un  des  avantages  de  là 
petite  Vérofe  inoculée  fur  la  petite  Vérole  naturelle.  Le 
refie  de  la  maladie  fe  paffa  très-heureufement  fans  aucun 
événement  particulier  :  le  vingt  toutes  les  croûtes  étoient 
bien  formées,  &  peu  de  jours  après  l’enfant  étoit  parfaite¬ 
ment  guéri,  fans  aucune  mauvaife  fuite,  &  fans  prefque 
de  rougeur  au  vifage.  Extrait  de  la  Lettre  de  Mr.  Geoffroy, 
Médecin  de  Paris ,  à  un  Médecin  de  Province.  Jour.  Econ. 
Juin  1755. 

VERON.  Petit  Poiffon  qui  a  le  dos  de  couleur  d’or ,  le 
ventre  de  couleur  d’argent,  les  côtés  un  peu  rouges:  f* 
peau  efi  tachetée  de  noir;  fa  queue  fe  termine  en  aile  large 
&  dorée;  fa  chair  efi  eftimée. 

VERONIQUE  mâle  rampante.  Plante  qui  croît  dans 
les  lieux  fablonneux  &  pierreux  :  elle  pouffe  plufieurs  tiges 
rondes  &  nouées  qui  ferpentent  à  terre;  les  feuilles  font 
velues,  dentelées,  d’un  goût  amer;  fes  fleurs  font  bleues 
&  divifées  en  épis.  Cette  plante  efi  aftringente  &  fort 
vulnéraire  :  on  s’en  fert  en  maniéré  de  thé  dans  l’obftruc- 
tion  des  poumons,  du  foie  &  de  la  rate,  toux,  crachement 
de  fang ,  vertiges  &  afloupiflements  :  on  s’en  fert  exté¬ 
rieurement  pour  la  gale,  la  teigne,  &  toutes  fortes  d’ul- 
ceres. 

Véronique  femelle.  Petite  plante  qui  croît  entre  les 
bleds  :  fes  feuilles  font  prefque  rondes  &  velues ,  &  d’u* 
goût  fort  amer.  Cette  plante  cft  vulnéraire  &  purifie  le 
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fang  :  elle  eft  fort  bonne  pour  les  ulcérés,  la  gale,  &c. 

VERRAT.  On  appelle  ainfi  le  cochon  qui  eft  le  mâle 
de  la  Truie,  &  deftiné  à  la  multiplication  du  troupeau.  Un 
bon  Verrat  doit  être  court  &  ramaffé  ,  avoir  la  tête  groflë, 
le  grouin  court,  le  ventre  ovale,  les  jambes  courtes  & 
grofles ,  la  foie  épaifle  &  noire ,  du  moins  pour  un  Pays 
froid.  II  peut  fervir  à  la  multiplication,  depuis  un  an  juf- 
qu’à  cinq ,  &  un  feul  fuffit  pour  dix  Truies.  On  doit  tenir 
toujours  les  Verrats  féparés  des  Truies,  excepté  le  temps 
du  fouer  ou  de  l’accouplement,  de  peur  qu’il  nemordeou 
ne  fa(Te  avorter  les  femelles. 

VERRE.  Le  Verre  eft  le  dernier  ouvrage  que  l’art  peut 
faire  par  le  moyen  du  feu;  car  tous  les  métaux  à  force  de 
feu  fe  tournent  enfin  en  Verre  :  ce  qui  le  rend  tranfparent, 
c  eft  que  fes  pores  font  vis-â-vis  les  uns  des  autres.  Celui 
qu’on  fait  en  Lorraine  fert  pour  lescarroflfes  ,  &  celui  qu’on 
fait  en  France  pour  les  vitres. 

Le  Verre  ordinaire  fe  fait  avec  le  fel  des  cendres  de 
fougere  &  des  cailloux  blancs,  ou  de  fable  blanc  bien  la¬ 
vé  :  On  prétend  que  le  plus  beau  fe  fait  avec  des  cryftaux 
de  roche,  ou  avec  la  foude  du  Levant;  le  tout  dans  des 
pots  bien  cuits,  &  expofés  à  uri  feu  très-violent.  C’eftdans 
les  forêts  de  Normandie  qu’on  en  fabrique  le  plus ,  &  où 
il  y  a  le  plus  de  Verreries.  En  France  on  façonne  le  Verre 
par  grandes  pièces  rondes  qui  ont  un  gros  nœud  au  milieu. 
On  coupe  le  Verre  avec  la  pointe  d’un  diamant  fin. 

On  peut  recoller  des  Verres  ou  cryftaux  caifés  avec  l’eau 
gluante  qui  coule  des  limaçons  qu’on  a  pris  &  embrochés 
dans  un  petit  bâton ,  &  qu’on  a  expofés  au  foleil  ;  il  faut  y 
ajouter  du  lait,  de  l’herbe  tithimale,  joindre  le  Verre  avec 
ce  mélange,  &  le  faire  fécher  au  foleil. 

Verre  pour  vitres.  Celui  de  France  eft  fort  beau  quand 
il  eft  choifi  bien  droit;  il  vaut  lîx,  fept  &  huit  fols  le  pied 
de  douze  pouces  fur  douze  pouces. 

VERRUE  ou  Poireau.  Petite  tumeur  raboteufe  qui  fe 
leve  fur  la  peau. 

Remede.  Egratignez  les  Verrues  avec  l’ongle,  &  frot- 
tez-les  fouvent  avec  le  pourpier  froiffé  entre  les  doigts; 
ou  avec  la  faumure  du  fond  des  pots  à  beurre;  ou  avec 
le  jus  de  bourrache,  ou  le  lait  du  fumier,  ou  avec  le  jus 
gluant  d’un  limaçon  piqué;  ou  avec  la  diflolution  du  fel 
ammoniac  en  eau  commune,  tenant  fi  on  veut  un  linge  def- 
fus  trempé  dans  cette  eau. 

VERS.  (  les  }  Petits  animaux  qui  fe  forment  dans  les 
diverfes  parties  du  corps  humain. 

i°.  Dans  la  tête,  où  ils  fontfentir  c}e  violentes  douleurs. 
Remede.  Ufcz  du  vin  de  malvoifie  dans  lequel  vous  aurez 
fait  bouillir  des  raiforts. 
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n*.  Dans  le  nez;  on  les  chaiïe  par  le  fuc  des  feuilles  de 
bétoine. 

3«.  Dans  les  oreilles;  inftillez-y  du  jus  d’oignon,  ou  un 
peu  de  fuc  de  calament,  ou  du  jus  d’abfynthe. 

4e».  Dans  les  dents;  mâchez  la  racine  de  plantain;  ou 
prenez  une  dragme  d’aloës,  douze  grains  de  camphre;  mô- 
lez-les;  trempez  du  coton  dedans,  &  mettez-lelur  la  dent: 
on  doit  tenir  fes  dents  propres ,  &  fe  les  laver  après  les 
repas. 

5°.  Dans  les  poumons,  ou  la  poitrine;  ceux-ci  caufent 
des  toux  violentes  :  le  cracher  les  fait  fortir,  &  pour  l’ex¬ 
citer,  prenez  du  fuc  de  marrube  blanc  avec  un  peu  de  miel , 
&  fucez-le. 

6°.  Dans  le  foie ,  ils  caufent  des  pefanteurs  de  foie  & 
une  grande  mélancolie.  Prenez  douze  grains  de  poudre  de 
cloportes  dans  un  bouillon ,  pendantplufieurs  jours  de  fuite  , 
&  le  matin. 

7°.  Dans  le  cœur;  ils  caufent  des  palpitations,  des  fyn- 
copes,  &  ce  que  le  vulgaire  appelle  la  patïïon  lunatique; 
pour  les  tuer,  buvez  du  fuc  d’ail,  de  raifort  &  de  crefTon. 

8°.  Dans  le  péricarde  ou  membrane  qui  enveloppe  le 
cœur.  Prenez  dans  des  bouillons  du  jus  de  feabieufe  en 
décoétion  ou  en  fyncope.  Faites  un  cataplafme  avec  les 
feuilles  d’artichauts  &  d’abfynthe  cuites  dans  du  vinaigre: 
appliquez-le  fur  la  région  du  cœur. 

9°.  Dans  le  fang.  Remede.  Le  jus  de  cerfeuil,  un  demi- 
verre  trois  fois  par  jour. 

io°.  Dans  les  reins.  Prenez  un  demi-gros  de  fel  végétal 
tous  les  matins  dans  un  bouillon. 

ii°.  Dans  les  ulcérés  qu’ils  rongent,  dans  les  grains  delà 
petite  vérole ,  dans  les  bubons.  Frottez-les  du  fuc  de  cala- 
ment ,  ou  d’eupatoire ,  ou  de  la  poudre  de  plantain. 

12°.  Sous  la  peau  entre  cuir  &  chair;  il  y  en  a  de  plu- 
fiéurs  fortes*:  les  plus  mauvais  viennent  aux  bras,  aux  jam¬ 
bes,  &  fur-tout  au  dos  des  petits  enfants.  Remede.  Bai¬ 
gnez  l’enfant  dans  l’eau  tiede  :  frottez-lui  enfuite  le  do# 
auprès  du  feu  avec  du  miel ,  &  palfez  deflus  un  linge  un  peu 
rude  qui  les  fait  tomber. 

Ces  mômes  vers  caufent  des  pullules,  &  ce  qu’on  appelle 
gale,  gratelle  :  lavez  la  partie  alfeétée,  |de  lait  de  vache 
bouilli;  ou  parfumez-la  de  fumée  de  foufre  jetté  fur  les 
charbons  ;  ou  avec  de  l’eau  de  la  forge  des  Maréchaux ,  ou 
du  jus  de  citron. 

130.  Dans  le  nombril  des  enfants.  On  les  appelle  umbili- 
caux  :  ils  leur  caufent  une  maigreur  &  une  langueur  uni- 
verfelle;  i°.  un  petit  poillon  appellé  goujon,  &  qu’on  at¬ 
tache  le  foir  fur  le  nombril  de  l’enfant,  fait  connoitre  que 
ce  Ver  y  féjourne  lorfque  ce  poiifon  fe  trouve  rongé; 
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fi°.  remettez-en  on  autre  pour  attirer  le  Ver,  &  prenez  la 
moitié  d’une  coquille  de  noix;  mettez-y  de  la  poudre  de 
cryftal  de  Venife  &  de  fabine,  mêlée  avec  un  peu  de  miel: 
appliquez  la  coquille  fur  le  nombril,  &  le  Ver,  attiré  par 
Je  miel,  mange  de  cette  mixtion  qui  le  fait  mourir,  après 
quoi  on  fait  avaler  à  l’enfant  quelque  médicament  qui  en¬ 
traîne  le  Ver  par  les  felles. 

140.  Dans  lés  inteftins ,  &  iQ.  les  longs  &  ronds  :  ceux- 
ci  caufent  des  naufées,  des  vomilTements ,  des  tranchées, 
des  dégoûts;  &  quelquefois  au  contraire  une  faim  dévo¬ 
rante,  desfriflons,  des  épilepfies  ,  des  étourdiflements,  des 
chancellements  étant  debout  ,  des  convulfions.  Remede. 
Donnez  le  matin  à  jeun  quelques  cuillerées  d’huile ,  parti¬ 
culiérement  de  celle  de  noix;  ou  une  dragme  de  poudre 
d’écorce  d’orange,  infufée  dans  du  vin  pendant  la  nuit. 

Ou  une  décoftion  de  fcordium  ,  mais  en  même-temps 
donnez  un  lavement  de  lait  fucré  ;  car  le  fcordium  chalfe 
les  Vers  en  bas,  &  le  lavement  par  fa  douceur  les  attire  Cz 
les  fait  fortir  dehors;  ou  faites  avaler  à  jeun  du  lait  dans 
lequel  vous  aurez  fait  cuire  de  l’ail,  &  ce,  tant  aux  enfants 
qu’aux  adultes. 

150.  Près  du  fondement,  dans  lequel  ils  caufent  des  de- 
mangeaifons,  &  occafionnent  des  fvncopes  &  des  envies 
d’aller  à  la  felle;  comme  ils  font  difficiles  à  chaffer,  on  les 
attaque  par  le  bas.  Remede.  Mettez  au  fondement  un  fup- 
pofitoire  de  coton,  trempé  dans  du  fiel  de  bœuf  ou  dans  de 
ï’aloës  diflous;  ou  introduifez  un  petit  morceau  de  lard 
attaché  à  un  fil  ;  ou  prenez  un  lavement  fait  d’une  décoc¬ 
tion  de  racine  de  grande  gentiane,  de  perfîcaire  ,  d’abfyn* 
the,  &c.  En  général,  tous  les  amers  font  excellents  contre 
les  Vers. 

20.  Les  Vers  plats  &  larges;  &  i°.  le  Ver  appellé  7>- 
nia.  Les  fignes  de  ce  Ver  font  des  laflitudes  qui  prennent 
d’abord  après  le  repas,  des  afloupiflements  fréquents  qui 
caufent  des  pefanteurs  au  dédits  du  nombril,  a0.  Le  Ver 
appellé  Solium  ou  plat.  Les  fignes  de  ce  Ver  font  des  dou¬ 
leurs  de  foie  pafiageres,  qui  fefont  fentiràjeun,  &  fuivies 
d’un  grand  cours  de  falive,  &  d’une  privation  de  parole, 
qui  11e  dure  que  peu  de  temps,  des  douleurs  d’eftomac, 
une  longue  douleur  du  dos ,  une  grande  pâleur,  une  foi- 
blelfe  de  tout  le  corps,  des  appétits  déréglés  pour  les  mê¬ 
mes  viandes ,  des  douleurs  que  l’on  fent  à  jeun  vers  la  ré¬ 
gion  du  foie. 

Remede.  Prenez  diagrede,  crème  de  tartre,  diaphoréti- 
que  minéral,  de  chaque  demi-fcrupule;  rhubarbe,  récem¬ 
ment  pilée,  demi-dragme;  racine  de  fougere  femelle  en 
poudre,  demi-dragme;  feuilles  &  fleurs  de  tanaife  champê¬ 
tre  en  poudre,  une  pincée;  écorce  de  racine  de  mûrier 
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cueillie  avant  que  les  mûres  (oient  en  maturité ,  en  pou¬ 
dre,  une  dragme  :  mâchez  le  tout,  &  le  prenez  dans  un 
bouillon  gras  le  matin  à  l’heure  du  réveil;  augmenter  la 
dofe  félon  l’âge  &  le  tempéramment. 

Comme  ce  remede  tue  le  Ver  fans  le  chaffer ,  il  faut  fe 
purger  le  lendemain;  on  peut  même  le  réitérer  trois  ou 
quatre  fois  s’il  ne  réuflit  pas  la  première,  &  fe  purgeant  le 
lendemain. 

Autre  Remede.  Prenez  trois  dragmes  &  demie  d’écorce 
de  racine  de  mûrier,  cueillie  avant  la  maturité  de  fon  fruit  : 
faites-la  bouillir  dans  une  chopine  d’eau  commune  pendant 
demi-heure.  Donnez  cela  à  boire  le  matin  à  jeun  en  deux 
prifes  d’une  demi-heure  à  l’autre  :  on  réitéré  ce  remede 
trois  ou  quatre  fois. 

On  doit  donner  les  remedes  contre  les  Vers  dans  le  dé¬ 
clin  de  la  lune ,  ils  réufiiffent  beaucoup  mieux  î  dans  les 
maladies  desVers, on  ne  doit  pas  demeurer  long-temps  fans 
manger. 

Pour  fe  garantir  des  Vers ,  il  faut  éviter  les  laitages ,  (ex¬ 
cepté  le  beurre)  les  chofes  fucrées,  les  viandes  vinaigrées, 
les  melons  ,  les  champignons ,  &c. 

î On  ne  doit  point  manger,  que  les  aliments  du  repas 
précédent  ne  foient  digérés;  on  doit  éviter  la  diverfité 
des  viandes,  &  la  trop  grande  application  de  l’efprit  après 
avoir  mangé.  Voyez  Enfants. 

Vers  des  chevaux.  II  y  en  a  qui  leur  donnent  des  tran¬ 
chées;  d’autres  qui  les  font  maigrir.  Remede.  On  peut  leur 
donner  du  foin  mouillé  avec  de  l’eau  où  l’on  aura  diffous 
du  fel  de  nitre  ou  du  falpêtre,  ou  des  feuilles  de  pêcher 
&  de  faules  toutes  vertes,  hachées  &  mêlées  parmi  l’avoi¬ 
ne;  ou  bien  deux  pillules  faites  avec  fix  dragmes  de  fubli- 
mé,  ou  mercure  doux  bien  préparé,  &  une  once  de  thé¬ 
riaque;  ou  une  livre  de  limaille  d’acier,  dont  on  donnera 
une  once  chaque  jour  dans  du  fon  mouillé. 

Vers  de  terre.  Infeftes  qui  s’engendrent  &  fe  nourrif- 
fent  de  terre  :  les  meilleurs  font  ceux  qui  ont  des  lignes 
rouges  autour  du  cou.  On  s’en  fert  contre  l’apoplexie ,  les 
convullions ,  &  les  autres  affections  du  cerveau  :  on  les  donne 
intérieurement,  en  les  écrafant  &  les  coulant  par  un  linge 
avec  du  vin;  on  les  applique  extérieurement  où  on  les  laiffe 
mourir,  &  ils  appaifent  les  vives  douleurs  :  on  doit  les 
prendre  le  foir  après  la  pluie.  Leur  décoétion  eft  bonne 
dans  la  dyffenterie,  les  affedtions  de  la  goutte  fcorbutique  s 
&  leur  poudre  dans  la  jauniffe,  &  dans  tous  les  remedes 
pour  les  plaies. 

Vers  a  soie.  Efpece  de  chenille  qui  produit  la  foie» 
Un  Ver  à  foie  eft  compofé  de  plufieurs  anneaux  à  reffort; 
il  a  des  pieds,  &  comme  des  crochets  pour  s’arrêter;  d«u* 
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rangs  de  dents  qui  lui  fervent  pour  tailler  la  feuille  de  haut 
en-bas  :  autour  du  ventre  un  petit  fac  fort  long  qui  contient 
une  efpece  de  gomme  de  couleur  de  fouci,  avec  laquelle 
il  forme  fon  fil  d’une  maniéré  furprenante  :  fous  la  bou¬ 
che  ,  une  forte  de  filiere  de  laquelle  il  fait  fortir  par  deux 
ouvertures  quelques  gouttes  de  cette  gomme  qui  eft  la  ma¬ 
tière  dont  il  fait  fon  fil.  Cette  gomme  prend  la  forme  des 
ouvertures,  &  s’allonge  en  un  double  fil,  quia  affezdecon- 
iiltance  pour  envelopper  le  Ver. 

Pour  élever  des  Vers  à  foie  ,  il  faut,  i°.  avoir  de  la  bonne 
graine  :  la  meilleure  eft  d’une  couleur  obfcure  ,  mais  vive  ; 
elle  doit  être  lourde,  &  jetter  un  peu  de  liqueur  quand  elle 
fe  calfe ,  &  venir  d’un  pays  moins  chaud  que  celui  où  on 
la  veut  faire  multiplier.  Celle  qu’on  a  de  fes  propres  races  de 
Vers ,  vaut  toujours  mieux  :  la  bonne  graine  va  au  fond  lorf- 
qu’on  la  met  tremper  dans  du  vin,  la  mauvaife  fumage; 
elle  eft  ordinairement  blanche  &  légère. 

10.  On  ne  doit  penfer  à  faire  éclorre  la  graine  des  Vers 
à  foie ,  que  lorfque  les  feuilles  de  mûrier  commencent  à 
paroître,  &  on  ne  doit  fe  munir  de  graine  pour  faire  éclorre 
qu’à  proportion  qu’on  a  de  mûriers.  Une  once  de  bonne 
graine  donne  affez  de  Vers  pour  confommer  les  feuilles 
de  quatre  grands  mûriers  blancs.  Les  mûriers  blancs  font 
ceux  qui  produifent  les  mûres  blanches;  ils  font  les  meil¬ 
leurs  pour  les  Vers  à  foiç  :  fi  on  étoit  obligé  de  fe  fervir 
de  feuilles  de  mûriers  noirs,  il  ne  faudroit  que  celles  d’un 
feul  arbre,  &  environ  la  moitié  d’un  autre,  parce  qu’ils 
ont  les  feuilles  plus  dures  &  plus  fortes.  Sur  quoi  il  faut 
obferver,  1°.  que  les  Vers  à  foie,  nourris  de  feuilles  de  mû¬ 
riers  blancs  qui  viennent  dans  des  terrains  gras  dont  les 
fucs  font  abondants,  donnent  une  foie  plus  grofliere  & 
moins  forte;  que  ceux  qui  font  nourris  de  jeunes  arbres 
de  dix  à  douze  ans,  donnent  une  quantité  de  foie  moins 
line  &  moins  bonne,  que  ceux  nourris  d’arbres  de  dix-huit 
&  de  vingt-quatre  ans  :  ainfi  les  arbres  les  plus  vieux  doi¬ 
vent  toujours  être  préférés  aux  autres;  a°.  que  la  nourri¬ 
ture  variée,  prife  dans  différents  terrcins&  à  différents  ar¬ 
bres,  contribue  à  rendre  la  foie  inégale;  que  les  feuilles 
mouillées,  celles  qu’on  leur  donne  après  avoir  été  fanées, 
les  tendres  &  les  dures  mêlées  enl'emble ,  qu’en  un  mot, 
tous  ces  défauts  d’attention  font  caufe  du  peu  de  fuccès 
qu’ont  les  Vers  à  foie ,  &  du  peu  de  revenu  que  l’on  en  ti¬ 
re;  4°.  qu’un  air  pur  &  tempéré,  une  expoficion  au  Midi, 
convient  à  ces  infeétes ,  qui  font  extrêmement  délicats , 
qu’ils  exigent  beaucoup  de  propreté:  la  moindre  odeur  im¬ 
pure  ou  trop  forte  eft  une  pelle  pour  eux. 

3°.  On  doit  être  pourvu  de  mûriers  un  peu  plus"  qu’il 
n’en  faut  précifémeut  pour  la  quantité  deVers  à  foie  qu’on 
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Veut  avoir.  Ils  doivent  étreqfiantés  éloignés  chacun  de  qua¬ 
tre  toifes,  pour  qu’ils  ne  fe  nuifent  pas.  On  doit  greffer  de 
l’efpece  qui  a  la  feuille  la  plus  large  &  la  plus  lilfe.  On  n’en 
doit  cueillir  les  feuilles  que  quand  le  folcil  a  bien  féché  la 
rofée  &  la  pluie  :  il  faut  les  cueillir  avec  les  mains  bien 
nettes,  &  feuille  à  feuille,  &  non  en  coulant  la  main  le 
long  d’une  branche  pour  prendre  toutes  les  feuilles;  ou 
bien,  on  peut  les  couper  par  les  queues  avec  de  grands  ci- 
feaux,  &  les  laiffer  tomber  fur  des  draps  étendus  au  def- 
fous,  puis  on  les  met  dans  des  facs  ou  de  grandes  corbeil¬ 
les.  La  feuille  des  mûriers  qui  font  dans  des  lieux  aquati¬ 
ques  ,  ne  vaut  rien. 

Maniéré  de  faire  éclorre  les  Vers  à  foie. 

C’eft  au  Printemps  qu’on  doit  faire  cette  opération  ,  & 
on  y  emploie  la  chaleur  artificielle.  D’abord  on  doit  faire 
tremper  la  graine  un  quart-d’heure  dans  de  bon  vin  :  on  ne 
fe  fert  que  de  celle  qui  coule  à  fond,  puis  on  la  faitfécher 
aufoleil;  enfuite  on  met  cette  graine  dans  une  boîte  neuve 
de  bois  léger,  fans  odeur,  garnie  en  dedans  de  coton  ou 
de  filaffe  bien  feche;  la  répandre  deiïus,  mais  non  à  tas: 
mettre  un  lit  de  coton  fur  cette  graine  éparfe ,  &fur  le  tout 
un  papier  blanc  criblé  de  petits  trous;  fermer  la  boîte,  la 
mettre  entre  deux  oreillers  de  plume  échauffés  au  foleil; 
les  envelopper  d’une  couverture,  &  entretenir  autant  qu’on 
peut  le  môme  degré  de  chaleur  :  trois  ou  quatre  jours  après , 
la  graine  noircit,  &  leVer  efl  prêt  à  fortir  du  coton;  alors 
on  met  fur  le  papier  percé  des  feuilles  de  mûriers  fraîches, 
&  fur-tout  bien  léchés;  celles  des  vieux  mûriers  font  plus 
faines  que  celles  des  jeunes. 

Au  bout  de  quelque  temps  on  voit  que  les  Vers  ont  été 
chercher  leur  nourriture  aux  feuilles  qu’ils  ont  piquetés-. 
Le  Ver  à  foie  en  cet  état  eft  d’abord  d’un  gris  obfcur,  il  a 
la  tête  très-noire ,  efl  long  comme  une  chenille  :  on  doit 
alors  ôter  les  feuilles  avec  les  Vers  qui  y  font  attachés;  fe 
fervir  pour  cela  d’une  aiguille  fans  pointe,  les  ranger  par 
petits  tas  dans  d’autres  boîtes ,  &  mettre  des  feuilles  de  mû¬ 
rier  entre  ces  divers  tas.  Il  ne  faut  mettre  dans  une  même 
boîte  que  les  Vers  qui  font  nés  le  même  jour,  &  on  ne 
doit  point  les  mêler  ^vec  d’autres  :  ainti  on  multiplie  les 
boîtes  à  proportion  dé  ce  qu’on  a  de  Vers;  ceux  qui  n’en 
ont  pas  a  fiez,  doivent  les  mettre  ou  dans  des  cribles,  ou 
fur  de  petites  planches  à  rebord,  &  les  couvrir  d’un  linge, 
de  même  que  les  boîtes  :  il  faut  les  laiifer  quatre  ou  cinq 
jours  dans  ces  fécondés  boîtes  ou  cribles,  ôt  leur  donner 
abondamment  des  feuilles  de  mûrier;  mais  il  faut  obferver 
que  dans  le  premier  âge  jufqu’à  la  première  mue ,  il  faut 
leur  donner  des  bourgeons;  enfuite  ,  &  pendant  les  quatre 
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mues,  de  la  plfts  tendre  feuille;  &  après  les  mues  jufqu’à 

la  foie ,  des  feuilles  fortes  &  bien  nourries. 

A  l’égard  de  la  quantité,  on  doit  leur  en  donner  le  ma¬ 
tin  &  le  foir,  depuis  leur  naiffance  jufqu’à  leur  fécondé 
mue;  trois  fois  le  .jour,  depuis  leur  troilieme  mue  jufqu’à 
la  derniere;  &  cinq  ou  fix  fois,  depuis  la  derniere  jufqu’à 
la  fin  de  leur  vie ,  qui  n’eft  guères  plus  que  de  fix  femai- 
nes  :  c’eft  le  moyen  qu’ils  faffent  rondement  toutes  leurs 
métamorphofes. 

Il  faut  avoir  attention  de  ne  leur  point  donner  des  feuil¬ 
les  mouillées  ni  gâtées ,  ni  de  qualités  différentes ,  comme 
de  leur  en  donner  de  nouvelles  après  de  vieilles,  ou  de 
celles  de  mûrier  blanc  &  de  mûrier  noir. 

Au  refte ,  lorfqu’ils  font  dans  les  fécondés  boîtes,  on 
doit  diminuer  de  jour  en  jour  la  chaleur  dans  laquelle  on 
les  a  entretenus. 

Au  bout  de  ce  terme  de  quatre  ou  cinq  jours,  on  doit 
les  mettre  dans  le  lieu  qu’on  leur  a  deftiné  pour  faire  leurs 
productions.  Ce  doit  être  une  chambre  expofée  en  bon  air, 
&  garantie  des  vents  par  des  chaffis  bien  clos,  éloignée  de 
toute  mauvaifc  odeur,  comme  d’ail,  d’oignon,  de  fuméa 
de  tabac,  &  des  grands  bruits,  comme  de  celui  des  clo¬ 
ches,  des  chauderonniers ,  des  tambours,  &c.  On  a  foin  d’en 
bien  fermer  tons  les  trous  par  où  quelque  rat  ou  infeéte 
pourroit  fe  gliffer  au  milieu  de  la  chambre  :  on  forme  un 
quarré  avec  quatre  pièces  de  bois  en  forme  de  colonne  ; 
on  y  étend  cinq  ou  fix  rangs  de  tablettes,  foit  de  planches 
ou  de  claies,  efpacées  d’un  pied  &  demi  avec  un  rebord  à 
chacune. 

Les  perfonnes  qui  fe  piquent  d’une  plus  grande  recher¬ 
che,  veulent  que  la  chambre,  ou  cabinet,  foit  également 
bien  percée,  éclairée,  vitrée  :  que  les  volets  ou  contre¬ 
vents  dolent  affoz  pour  que  les  éclairs  n’y  pénètrent  pas, 
à  quoi  ils  pourvoient  avec  du  papier  collé  aux  jointures: 
ils  veulent  encore  que  les  planches,  dont  on  fait  les  étages 
entiers  qui  régnent  en  travers  des  poteaux,  lefquels  for¬ 
ment  les  colonnes  de  ce  petit  édifice,  foient  attachées  aux 
liteaux  avec  des  morceaux  de  cuir  en  façon  de  charnières , 
l’une  d’un  côté  &  l’autre  de  l’autre  ,  afin  qu’on  puiffe  les 
lever  &  les  baiffer  comme  un  couvercle  de  coffre.  Selon  ces 
mêmes  connoiffetirs ,  une  planche  de  quatre  pieds  de  lon¬ 
gueur  fur  un  de  largeur  peut  contenir  environ  trois  cents 
Vers  à  foie  :  un  cabinet,  par  exemple  de  douze  pieds  de 
long  fur  autant  de  large  &  dix  de  haut,  en  peut  contenir 
dix-huit  mille,  fi  on  y  peut  faire  dix  étages  &  trois  rangées 
«le  tablettes.  Mille  huit  cents  Vers  peuvent  donner  autant 
de  coucons;  mais  comme  il  en  périt  toujours,  à  les  eftimer 
à  mille  cinq  cents  qui  viennent  à  bien,  cent  cinquante  cor- 
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cons  doivent  produire  une  once  de  foie  crue  quand  ils  font 
bons;  ainfi  les  mille  cinq  cents  donneront  environ  fix  li¬ 
vres  de  foie  trait. 

Après  une  telle  épreuve.  On  peut  travailler  en  grand 
proportionnellement  aux  mûriers  qu’on  a,  &  faire  conf- 
truire  un  bâtiment  tout  exprès,  bien  expofié  fur  un  c’oteau 
à  l’abri  des  mauvais  vents,  &  non  dans  les  vallons. 

Les  Payfansdu  Languedoc,  dans  l’impofîibilité  où  ils  font 
de  mieux  loeer  les  Vers  à  foie ,  les  placent  au  milieu  de 
leur  chambre  fur  des  tréteaux,  ou  entre  quatre  perches 
plantées  en  terre  êt  attachées  aux  folives,  le  long  defquel- 
les  ils  les  difpofent  par  étages,  &  ils  en  tirent  le  meilleur 
parti  qu’ils  peuvent. 

Le  logement  des  Vers  à  foie  étant  tout  difpofé ,  on  doit 
mettre  fur  toutes  ces  tablettes  les  Vers  avec  les  feuilles 
auxquelles  ils  font  attachés;  les  y  ranger  un  peu  au  large, 
&  petit  à  petit;  ouvrir  un  peu  les  fenêtres  lorfqu’il  fait  fo- 
leil ,  pour  les  accoutumer  à  l’air  :  on  met  enfemble  ceux 
qui  font  nés  le  même  jour,  &  les  autres  fur  d’autres  ta¬ 
blettes. 

Plus  il  groffiflent ,  plus  on  doit  étendre  l’efpace  où  on 
les  a  mis;  tenir  nette  leur  chambre,  y  répandre  du  vinai¬ 
gre  &  quelques  herbes  aromatiques ,  comme  thym ,  ferpo- 
let,  lavande,  romarin. 

Pendant  tout  le  temps  qu’ils  gardent  la  forme  de  Vers, 
ils  changent  quatre  fois  de  peau  de  huit  en  huit  jours,  & 
ils  mettent  trois  ou  quatre  jours  à  chaque  mue,  pendant 
laquelle  ils  dorment  :  ainfi  ils  mangent  &  dorment  alter¬ 
nativement,  &  à  chaque  réveil  ils  changent  de  peau,  qui 
de  grifâtre  qu’elle  étoit  ,  devient  de  plus  en  plus  blan- 
>  châtre. 

Dès  qu’ils  font  éclos,  ils  mangent  pendant  huit  jours, 
puis  dorment  pendant  trois  ou  quatre. 

Lorfqu’ils  font  dans  cet  état ,  on  ne  doit  point  les  tou¬ 
cher,  &  comme  ils  ne  mangent  point  pendant  ces  trois  ou 
quatre  jours,  il  faut  leur  donner  abondamment  des  feuilles 
de  mûrier  dès  qu’ils  fortent  de  mue.  Après  la'feconde  mue , 
il  faut  nettover  leurs  tablettes  au  moins  de  quatre  en  qua¬ 
tre  tours ,  &  les  changer  de  litiere;  ainfi  on  doit  lailfer  à 
chaque  tablette  des  places  vuides  pour  les  y  tranfporter. 

C’eft  une  marque  qu’ils  déclinent  lorfqu’ils  ne  groflîiïent 
pas;  on  doit  alors  frotter  leurs  planches  d’herbes  fortes: 
on  connoit  qu’ils  font  malades,  lorlqu’on  les  voit  jaunes, 
enflés,  luifants  :  à  l’égard  de  ceux  qui  font  luîfants  &  ver¬ 
dâtres,  comme  ils  n’en  peuvent  réchapper,  on  doit  les  iet- 
ter  aux  poules.  En  général,  quand  ils  font  malades,  il  ne 
faut  pas  nettoyer  leurs  ordures,  parce  qu’elles  leur  donnent 
«e  la  chaleur;  mais  les  féparer  des  autres,  &  jetter  du  vi- 
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naigre  fur  une  pelle  rougie  au  feu  cinq  ou  fix  fois  en  vingt- 
quatre  heures  :  le  grand  chaud  &  l’air  étouffé  leur  eft  plus 
contraire  que  le  froid. 

Sept  ou  huit  jours  après  les  quatre  mues ,  les  Vers  font 
prêts  de  monter  &  de  filer  pour  donner  la  foie  :  on  les  ap¬ 
pelle  en  cet  état  Vers  en  fraife.  On  les  connoît ,  parce  qu’a- 
lors  leur  tête  devient  flétrie,  la  queue  épatée,  le  corps 
s’enfle  autour  de  la  gorge  ,  &  eft  d’une  confiftance  fort  mol¬ 
le,  leur  mufeau  eft  plus  pointu,  leurs  cercles  de  verdâtres 
qu’ils  étoient  deviennent  jaunes  dorés ,  marque  de  la  foie 
qu’ils  veulent  jetter,  on  les  voit  courir  parmi  eux,  ils  ne 
Ce  foucient  plus  de  manger;  ces  marques  font  connoître 
qu’ils  veulent  monter  &  filer  la  foie.  Dans  ce  nouvel  état, 
qui  dure  quatre  ou  cinq  jours,  il  faut  les  tenir  au  large  & 
proprement,  leur  faire  bonne  litiere  ,  leur  donner  des  feuil¬ 
les  fortes  en  abondance,  &  cinq  ou  fix  fois  le  jour,  mais 
alors  ils  convertiffent  toute  leur  nourriture  en  foie  :  fi  quel¬ 
qu’un  de  ces  foins  a  manqué  au  Ver  à  foie,  on  le  verra 
defcendre  de  la  brnyere  fur  laquelle  il  étoit  monté ,  non 
pour  manger,  puifqu’alors  il  ne  mange  plus,  mais  pour  lan¬ 
guir  &  traîner  jufqu’à  ce  qu’il  meurt;  la  fubftance  deftinée 
à  faire  de  la  foie  fe  tourne  en  eau,  <k  on  doit  le  jetter  aux 
poules. 

En  même-temps  on  doit  pratiquer  dans  l’entredeux  de 
chaque  tablette ,  des  cabanes  en  forme  d’allées  couvertes  , 
faites  de  petits  rameaux  ou  petites  verges  de  bouleau  ou 
de  bruyere,bien  fecs,  fans  odeur,  fans  aucun  piquant, 
afin  que  les  Vers  puiflent  monter  juf qu’au  haut,  &  fe  loger 
dans  les  petites  voûtes  qu’ils  trouvent,  &  qui  doivent  être 
faites  avec  des  pelures  d’ofier  :  chaque  cabane  doit  être 
large  d’un  pied  &  demi  &  longue  de  trois  pieds  ,  qui  eft  la 
profondeur  ordinaire  des  tablettes. 

Ces  cabanes  étant  préparées ,  on  doit  étendre  les  Vers  i 
foie  fur  des  feuilles  de  papier  bien  nettes,  que  l’on  a  cou¬ 
chées  fur  le  plancher  de  ces  cabanes;  ne  leur  donner  à 
manger  que  peu,  c’eft-à-dire,  de  deux  en  deux  heures,  des 
feuilles  fortes  &  vertes,  &  ne  plus  les  nettoyer.  A  l’égard 
des  Vers  qui  ont  le  corps  ramalfé  &  les  pieds  raçourcis,  & 
qui  fe  laiflent  tomber  en  montant,  il  faut  les  mettre  dans 
des  cornets  de  papier,  ou  fur  quelques  planches  avec  quel¬ 
ques  touffes  de  chiendent. 

Lorfque  les  Vers  cherchent  les  pieds  des  rameaux  &  que 
leur  corps  eft  tranfparent,  c’eft  une  marque  qu’ils  s’enra- 
meront  bientôt  :  on  cefie  de  leur  donner  de  la  nourriture 
dès  qu’ils  montent  aux  rameaux;  d’abord  ils  fe  promènent 
de  côté  &  d’autre ,  puis  ils  fe  fixent  dans  un  lieu  un  peu 
fpacieux  pour  s’y  pouvoir  tourner  dans  leur  coque.  Le  pre¬ 
mier  jour,  le  Ver  pofela  bafe  de  fon  coucon:  pour  ce  tra- 
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▼ail  admirable  ,  il  fe  fert  de  fes  pattes  de  devant  pour  tordra 
&  coller  deux  fils;  ces  fils  font  la  matière  d’une  gomme 
qu’il  a  autour  du  ventre,  &  qui,  fortant  par  deux  ouvertu¬ 
res  qu’il  a  fous  la  bouche,  s’allonge  en  un  double  fil,  com¬ 
me  on  l’a  dit  ci-deflus. 

D’abord  il  ne  ferre  point  fes  fils  l’un  fur  l’autre  ;  il  ré¬ 
pand  feulement  au  loin  une  efpece  de  coton  ou  foie  grof- 
fiere  dont  on  fait  le  fleuret  qu’on  file  ,  &  il  attache  les  bouts 
de  cette  foie  fur  tous  les  rameaux  ça  &  là. 

Le  fécond  jour  il  forme  fon  coucon  fur  cette  bafe ,  &, 
pour  cet  effet,  il  file  régulièrement;  ce  qu’il  fait  en  tirant 
la  tête  en  bas,  puis  la  portant  en  haut,  puis  croifant  vers 
les  côtés  &  en  tout  fens  :  enfin, peu  à  peu  il  fe  trouve  en¬ 
vironné  de  foie. 

Le  troifieme  jour  il  épaiflit  toujours  fa  coque  par  un  feul 
bout;  il  pofe  ce  bout  avec  beaucoup  de  vîtefle,  ôc il  le  fait 
extrêmement  fin  &  long;  il  eft  environ  huit  jours  à  bâtir 
fon  coucon,  lequel  étant  fini,  forme  un  ovale  de  la  grof- 
feur  d’un  petit  œuf  de  poule ,  mouffu  d’un  côté  &  de  di- 
▼erfes  couleurs. 

Laiffons  pour  un  moment  le  Ver  à  foie  enfermé  dans  fon 
coucon,  &  avant  qu’il  éprouve  une  autre  métamorphofe , 
difons  ce  que  doivent  faire  les  perfonnes  qui  préfident  à 
leurs  travaux. 

Au  bout  de  trois  ou  quatre  jours  que  le  Ver  à  foie  a  com¬ 
mencé  fon  coucon ,  on  doit  mettre  dans  une  autre  cabane 
ceux  qui  n’ont  point  monté  dans  les  rameaux  ;  enfemble  avec 
leurs  feuilles  &  le  papier  ;  faire  la  même  chofe  quatre  ou 
cinq  jours  après:  à  l’égard  de  ceux  quin’auront  point  monté 
iur  cette  derniere  cabane,  y  joindre  en  même-temps  tous 
les  autres  Vers  tardifs ,  &  ceux  auffi  qui  feront  tombés  des 
rameaux  &  n’auront  pu  y  remonter;  carilsferoient  des  cou- 
cons  doubles,  (ce  font  ceux  qui  font  faits  par  deux  oujrois 
Vers)  qui  ne  vaudroientrien ,  &,  d’ailleurs,  parleur  retar¬ 
dement  à  monter,  ils  empêcheroient  qu’on  ne  pût  lever  les 
coucons  des  plus  diligents  :  c’eft  un  foin  qu’on  doit  prendre 
en  vifitant  les  cabanes,  comme  auffi  de  jetter  les  malades. 

Lorfque  ces  Vers,  qu’on  a  ainfi  changés  de  lieu,  com¬ 
mencent  ü  fe  raccourcir  &  à  rougir,  on  ne  leur  donne  plus 
à  manger,  &  on  les  met  fur  un  petit  tas  de  petites  verges 
du  même  bois  que  les  cabanes  :  la  foie  qu’ils  font  n’eftpas 
fi  fine  que  celle  de  ceux  qui  font  montés. 

Huit  ou  dix  jours  après  que  les  Vers  à  foie  auront  bien 
formé  leur  coucon,  &  non  plutôt,  de  peur  d’interrompre 
ceux  qui  auroient  encore  à  filer,  on  doit  les  détacher  dou¬ 
cement  des  cabanes,  &  mettre  tous  |ces  coucons  dans  des 
corbeilles  pour  en  tirer  la  foie. 

Or  ,  il  faut  la  tirer  quatre  on  cinq  jours  après  qu’ils  ont 
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été  cueillis  6c  non  plus  tard,  afin  de  prévenir  la  fortie  des 
papillons,  parce  qu’ils  corromproienc  la  foie  de  leurs  cou- 
cons;  &  li  on  avoit  lieu  de  craindre  cet  inconvénient,  on 
doit  les  faire  étouffer  en  expofanc  les  coucons  fur  un  drap 
à  la  plus  grande  ardeur  du  foleil  pendant  quatre  ou  cinq 
jours. 

On  en  doit  réferver  quelques  uns  des  meilleurs  pour  en 
avoir  de  la  graine  :  ce  font  ceux  qui  font  les  premiers  faits , 
qui  font  les  plus  durs,  &  qui  ont  les  couleurs  les  plus  vi¬ 
ves;  il  faut  prendre  autant  de  mâles  que  de  femelles.  Les 
coucons  mâles  font  grêles,  longuets,  6c  pointus  par  les  deux 
bouts;  ceux  des  femelles  font  unis  &  mouffeux  :  on  doit 
s’affurer  que  le  Ver  eft  vivant ,  &  il  l’eft  lorfqu’on  l’entend 
rouler  en  lecouant  le  coucon.  Pour  faire  une  once  de  graine 
il  iaut  cent  paires  de  coucons,  moitié  mâles,  moitié  femel¬ 
les;  on  les  enfile  par  la  fuperficie  avec  du  gros  fil ,  &  on 
les  attache  par  trois  ou  quatre  paquets  contre  une  tapifferie. 

Revenons  à  l’état  du  Ver  à  foie  dans  fon  coucon.  11  y 
éprouve  deux  métamorphofes.  i°.  Six  ou  fept  jours  après 
qu’il  a  formé  fon  coucon ,  il  quitte  fa  peau  &  fe  change  en 
feve  affez  femblable  à  un  noyau  de  pruneau;  en  cet  état, 
on  l’appelle  nymphe  :  quatre  jours  après,  c’eft-à-dire,  en¬ 
viron  dix  jours  après  qu’il  eft  monté  au  haut  de  la  cabane, 
il  fe  transforme  en  papillon,  il  avance  fa  tête  6c  fe  s  pattes 
vers  la  pointe  du  coucon  ,  il  le  perce  ,  &  il  en  fort  tout  blanc , 
ne  laiffant  dans  fa  coque  que  les  deux  peaux  de  Ver  6c  de 
feve.  On  ne  doit  laiffer  venir  à  cet  état  qu’un  petit  nom¬ 
bre  qu’on  a  choifi  pour  avoir  de  la  graine,  car  on  perd  1a 
foie  de  ceux-ci. 

Ce  papillon  a  quatre  ailes,  fix  jambes,  dçux  cornes,  une 
tête  informe,  deux  yeux  noirs,  mais  ternes,  fort  près  l’un 
de  l’autre,  le  ventre  fort  gros,  la  peau  velue.  Les  femelles 
font  plus  blanches  que  les  mâles ,  elles  ont  le  ventre  deux 
fois  plus  gros,  6c  jettent  une  eau  rouffâtre  en  paffant  par  le 
trou  de  la  coque.  Les  mâles  paroiffent  plus  vifs  &  battent 
des  ailes  dès  qu’ils  font  clos.  Ces  infeèles  dans  cette  nou¬ 
velle  forme  ne  mangent  point. 

On  doit,  aufïï-tôt  qu’ils  font  fortis  de  la  coque,  les  pren¬ 
dre  doucement  par  les  ailes  ,  6c  mettre  chaque  mâle  auprès 
d’une  femelle  fur  quelque  étoffe  rafe  6>c  noire,  comme 
ferge,  camelot ,  drap  ;  la  plupart  relient  appariés  des  dix 
heures  avant  de  dépofer  la  graine  ou  œufs.  Si,  au  bout  de 
ce  temps  ,  ils  ne  fe  féparent  pas  d’eux-mêmes ,  il  faut  les  dé¬ 
parier  avec  adreffe ,  6c  jetter  anfli-tôt  le  mâle:  alors  la  fe¬ 
melle  rend  d’abord  une  eau  blanche,  6c  puis  jette  fes œufs. 

Chaque  femelle  donne  environ  trois  cents  œufs:  ces  œufs 
font  couverts  d’une  humeur  vifqueufe  qui  les  fait  tenir  for- 
tsment  fur  le  Heu  où  ils  font  dépol'és  ;  ainfi  on  ne  doit  les 
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«n  détacher  que  quand  ils  font  bien  fecs.  Cette  graine  eft 
d’abord  blanche  ou  jaune,  puis  rouge,  enfin  grife.  Lorf- 
qu’elle  a  acquis  cette  derniere  couleur,  on  la  jette  dans  du 
vin  qu’on  a  fait  tiédir;  on  la  remue;  tout  ce  qu’il  y  a  de 
bon  va  au  fond;  on  doit  enl'uite  la  retirer,  la  faire  fécher 
à  l’ombre  entre  deux  linges ,  &  la  mettre  dans  des  boîtes 
garnies  de  coton  bien  fermées,  que  l’on  ferre  dans  quel¬ 
que  armoire  parmi  des  hardes,  en  un  lieu,  ni  trop  froid, 
ni  trop  chaud. 

Maniéré  de  tirer  la  foie  des  coucons. 

À  l’égard  de  la  foie  qu’on  appelle  cuite  ,  on  doit  la  tirer 
aufli-tôt  que  les  coucons  font  dératnés  des  cabanes;  car  à 
l’égard  de  ceux  qu’on  a  étouffés  ,  on  peut  différer  tant  qu’on 
veut.  On  fe  fert  pour  cela  d’un  dévidoir  à  tirer  les  foies, 
&  d’un  chaudron  pofé  fur  un  fourneau;  on  doit  d’abord 
ôter  le  duvet  qui  eft  delfus  les  coques,  &  jetterles  coucons 
avec  leur  foie  dans  l’eau  chaude.  L’eau  de  riviere  eft  meil¬ 
leure  que  celle  des  puits  :  plus  les  coucons  font  forts  ,  plus 
l’eau  doit  être  chaude;  on  doit  changer  l’eau  du  chaudron 
deux  ou  trois  fois  le  jour,  la  foie  en  eft  plus  belle.  Ce  dé- 
creufement  emporte  les  couleurs  de  coucons ,  &  fait  que 
toutes  les  foies  font  blanches. 

On  agite  les  coucons  avec  quelques  brins  de  balai  pour 
en  tirer  les  têtes,  ou  les  commencements  des  fils  :  on  fait 
palier  ces  fils  par  de  petits  anneaux ,  afin  que  le  coucon  ne 
monte  point  plus  haut,  quand  on  a  attaché  le  fil  au  dévi¬ 
doir  &  qu’on  le  met  en  jeu.  On  affemble  ainfi  les  fils  par 
paquets  jufqu’à  un  certain  nombre,  comme  de  fix  ou  de 
huit,  félon  qu’on  veut  rendre  la  foie  plus  ou  moins  forte. 
Il  fautlaiffer  les  coucons  dans  l’eau  jufqu’à  ce  qu’ils  ne  ren¬ 
dent  plus  de  fils:  on  peut  dévider  à  part  le  dernier  fil,  parce 
que  fa  couleur  change  fur  la  fin.  On  laiffe  les  coques  dans 
l’eau  jufqu’à  ce  que  la  glu  en  foit  enlevée  :  on  les  carde 
comme  la  bourre ,  &  on  en  fait  une  filaffe  de  foie  que  l’on 
file  au  rouet  pour  des  étoffes  de  moindre  prix. 

On  ne  doit  dévider  que  les  coucons  les  plus  parfaits.  A 
l’égard  de  ceux  qui  font  doubles  &  greffiers,  on  les  '  tire 
en  flottes  &  en  écheveaux;  à’I’égard  des  coucons  doubles, 
ou  percés  par  les  papillons,  on  ne  les  dévidé  pas  à  cette 
machine;  on  en  fait  ce  qu’on  appelle  le  fleuret.  Les  fleu¬ 
rets  fins  fe  font  de  toutes  les  bourres  des  coucons  qui  n’ont 
pas  été  mis  à  l’eau;  on  carde  cette  bourre  telle  qu’elle  fort 
de  deffus  les  coucons,  &  on  la  file  comme  on  l’a  dit  ci-def- 
fus;  on  en  fait  des  fils  de  foie  pour  coudre.  Les  fleurets 
plus  groffiers,  &  qui  n’ont  point  de  luftre,  fe  font  de  tou¬ 
tes  les  coques  qu’on  ouvre  &  dont  on  ôte  les  feves:onles 
fait  tremper  pluficurs  jours  dans  l’eau  quç  l’on  a  foin  de 
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changer;  lorfqu’ils  font  amortis,  on  les  fait  bouillir  un» 
demi-heure  dans  une  leffive  de  cendres  bien  coulée,  puis 
onleslave,  on  les  fait  fécher,  &  on  les  carde  pour  les  filer. 

Ce  qu’on  appelle  la  foie  crue  eft  celle  qu’on  tire  fans 
feu,  c’eft- à-dire  ,  qu’on  dévidé  fans  faire  bouillir  les  cou- 
cons  :  il  faut  en  féparer  la  première  enveloppe  extérieure 
&  la  pellicule  qui  eft  près  de  la  feve;  on  ne  doit  jamais 
la  mêler  avec  la  foie  cuite.  Cette  foie  crue  eft  fort  pure  : 
on  en  fait  des  gazes  &  autres  étoffes. 

Réglés  pour  déterminer  la  quantité  de  graine  qu'on  doit  faire 
éclorre  relativement  au  nombre  des  mûriers  qu'on  a. 

Une  once  de  graine  produit  au  moins  quarante  mille  Vers 
à  foie.  Pour  nourrir  ces  quarante  mille  Vers,  il  faut  neuf 
cents  livres  pefant  de  feuilles,  ou  un  millier  tout  au  plus. 
Cela  pofé  ,  choififfez  dans  votre  plantation  l’arbre  le  plus 
gros  èt  le  plus  garni;  faites- en  pefer  la  feuille  :  faites  aufii 
pefer  le  plus  petit  &  le  moins  vigoureux  de  vos  mûriers; 
mettez  les  deux  poids  de  feuilles  enfemblc  :  la  moitié  de 
la  totalité  du  poids  fera  le  produit  de  chacun  de  vos  arbres 
du  fort  au  foible;  ainfi,  fi  le  plus  fort  mûrier  a  vingt-cinq 
livres  de  feuilles ,  &  le  plus  petit  quinze ,  ce  qui  fait  qua¬ 
rante  livres,  la  moitié  qui  eft  vingt  fera  le  produit  de  cha¬ 
cun  de  vos  arbres.  Donc  fi  vous  avez  cent  arbres,  vous 
pouvez  compter  fur  deux  mille  livres  pefant  de  feuilles, 
avec  lefquelles  vous  ferez  éclorre  deux  onces  de  graine. 

Réglé  pour  déterminer  la  grandeur  du  lieu  qu'il  faut  pour  lé¬ 
ger  les  Vers  provenus  de  deux  onces  de  graine. 

Une  furface  d’un  pied  quarré  peut  contenir  à  l’aife  cent 
dix  Vers  dans  leur  maturité;  par  conféquent,  une  tablette 
de  vingt  pieds  de  long  fur  trois  de  large  contiendra  fix  mille 
fix  cents  Vers,  puifqu’elle  forme  une  furface  de  foixante 
pieds ,  &  un  attelier  compofé  de  fix  pareilles  tablettes  les 
unes  au  deffus  des  autres ,  pourra  loger  les  quarante  mille 
Vers  qu’une  once  de  graine  aura  produits.  11  faudra  donc 
autant  d’atteliers  femblables  qu’on  fera  éclorre  d’onces  de 
graine ,  en  obfervant  de  laiffer  entre  deux  atteliers  un  ef- 
pace  de  trois  pieds  pour  paffer  autour  :  outre  les  atteliers, 
il  faut  en  avoir  d’autres  tout  prêts  pour  faire  les  cabanes, 
où  l’on  met  les  Vers  quand  ils  veulent  faire  leur  foie. 

A  l’égard  du  produit  des  Vers  ,  deux  mille  cinq  cents 
Vers  produifent  une  livre  de  foie  :  ainfi  une  once  de  graine 
produira  environ  douze  livres  de  foie,  en  fuppofant  mê¬ 
me  qu’il  y  ait  un  quart  de  déchet  fur  une  once  de  graine, 
&  réduifant  par-là  le  nombre  des  Vers  à  trente  mille. 

D’autres  en  calculant  d’une  autre  maniéré ,  prétendent  que 
dix  livres  de  coucous  peuvent  rendre  une  livre  de  foie; 
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mais  de  quelque  maniéré  qu’on  falTe  l’eftimation  du  pro¬ 
duit,  qui  eft  toujours  fort  incertain,  on  ne  peut  fe  flatter 
de  recueillir  cette  quantité  de  foie ,  que  lorfqu’on  n’a  ou¬ 
blié  aucune  des  attentions  que  ces  infe&es  demandent,  & 
que  la  faifon  a  été  favorable  dans  le  temps  que  le  Ver 
monte  fur  la  bruyere. 

VERTIGE  (le)  mal  qui  vient  delà  tête,  &  dans  lequel 
nous  croyons  voir  tourner  les  objets  qui  nous  environnent. 
Ceux  qui  y  font  fujets  ne  doivent  point  regarder  en  bas 
dans  une  profondeur  exceflive ,  ni  un  mouvement  circu¬ 
laire  :  on  ne  doit  pas  négliger  cette  maladie ,  car  on  cour- 
roit  rifque  de  tomber  dans  l’apoplexie  ou  dans  l’épileplie. 

Remede.  Pour  la  prévenir,  on  doit  s’abftenir  de  manger 
du  céleri,  des  legumes,  de  l’ail,  &c.  des  exercices  immo¬ 
dérés,  d’une  trop  longue  diete,  de  l’ivrognerie.  Ufez  pen¬ 
dant  la  journée  de  la  racine  de  fcorfonere  en  extrait  ou 
bouillie  :  ou  ,  après  l’avoir  broyée  ,  mettez-la  infufer  à  froid 
pendant  douze  heures  dans  du  vin  blanc;  paflez-la,  &  bu- 
vez-en  un  verre  de  ce  vin  le  matin  à  jeun ,  &  un  autre  le 
foir;  ou  faites  une  décoftion  de  fauge  dans  du  vin. 

Ou  réduifez  en  poudre  de  la  coriandre  préparée,  de  la 
mufcade,  du  guy  de  chêne,  de  chaque  deux  onces:  jettez-y 
du  poivre  long,  du  gingembre,  de  la  tormentille,  du  ro¬ 
marin  ,  de  chaque  une  once  :  prenez  deux  gros  de  cette 
poudre  foir  &  matin. 

Ou  faites  infufer  pendant  la  nuit  dans  du  vin  blanc  une 
dragme  de  fiente  de  paon  ou  d’oie,  recueillie  depuis  Mai 
jufqu’en  Septembre  :  paflez  le  tout,  &  buvez  à  jeun  cette 
colature ,  depuis  la  nouvelle  lune  jufqu’à  la  pleine  lune. 
Voyez  Eftomac. 

Vertige,  maladie  des  chevaux.  Cette  maladie  les  fait 
chanceler ,  &  donner  de  la  tête  contre  les  murs  ou  contre  les 
mangeoires  :  les  caufes  font  ou  le  grand  travail,  ou  le  trop 
de  manger,  ou  les  digeftions  troublées.  Remede.  Faites 
faigner  le  cheval  des  flancs  &  du  plat  des  cuiffes;  donnez-lui 
un  lavement  avec  deux  pintes  de  vin  émétique  tiede.  Deux 
heures  après  l’avoir  rendu,  donnez-en  un  autre  avec  cinq 
chopines  de  biere,  &  deux  onces  de  fcorie  en  poudre: fai¬ 
tes  prendre  au  tout  cinq  ou  fix  bouillons;  ajoutez-y  un  quar¬ 
teron  d’onguent  rofat  :  réitérez  ce  remede.  Donnez-lui  pour 
aliments  du  fon  ou  du  pain  :  frottez-lui  les  jambes  avec  des 
bouchons  mouillés  d’eau  tiede ,  &  promenez-le. 

Si  le  Vertige  continue,  donnez-lui  une  once  de  thériaque 
ou  d’orviétan,  délayé  dans  une  pinte  des  quatre  eaux  cor¬ 
diales;  enfuite  un  lavement  avec  des  herbes  émollientes, 
comme  fcorfonere,  buglofe,  chardon  bénit,  6c  deux  onces 

de  thériaque,  6c  deux  onces  de  polycrefte. 

VERVEINE.  Plante  qui  croît  contre  les  haies  oc  les 
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murailles  :  fes  tiges  font  liâmes  d’un  pied;  fes  feuilles  dé- 
coupées;  fes  fleurs  bleues  &  croiflanten  épis  :  elle  eft  chau¬ 
de,  céphalique  &  vulnéraire;  on  s’en  fert  dans  les  affrétions 
de  la  tête  de  caufe  froide,  les  maladies  de  la  poitrine  ,  les 
obftruétious  de  la  rate,  la  jaunifle  :  la  décoétion  de  toute 
la  plante  poulie  le  calcul,  guérit  les  plaies;  fes  fleurs  mê¬ 
lées  avec  la  farine  de  feigle&  de  blancs  d’œufs  appliquées 
en  cataplafme  ,  guériflent  les  pleuréfies. 

VERVE  U  X.  Filet  compofé  de  deux  ailes  &deplufieurs 
cerceaux.  On  arrête  au  fond  de  l’eau  plufleurs  piquets  :  ils 
fervent  à  foutenir  les  deux  ailes;  ils  doivent  embrafler ,  au¬ 
tant  qu’il  fe  peut,  la  largeur  de  la  riviere,  &  afin  que  le 
poiflon  fe  détermine  à  aller  vers  les  cerceaux  où  les  ailes 
fe  réunifient.  Les  cerceaux  environnés  d’un  rezeau  vont 
toujours  en  diminuant  de  grandeur  l’un  derrière  l’autre  :  le 
filet,  qui  eft  attaché  par  dedans  fur  le  plus  grand  cerceau  , 
s’allonge  en  diminuant  au  travers  des  autres,  &  eft  attaché 
à  la  queue  du  Verveux  par  quatre  cordelieres  qui  fe  fépa- 
rent  d’elles-mêmes  quand  le  poiflon  veut  élargir  le  paflhge, 
mais  il  ne  peut  en  fortir,  parce  qu’elles  fe  font  rapprochées 
derrière  lui. 

VE  S  CE.  Plante  rampante  dont  les  tiges  font  groiïes  & 
s’entrelacent  :  fes  gouffes  femblent  à  des  pois;  mais  elles 
l'ont  plus  petites,  &  renferment  un  grain  qui  eft  rond  :  il  y 
en  a  de  blancs  &  d’autres  roux.  Le  fourrage  de  la  Vefce, 
foit  en  herbe,  foit  fané,  eft  excellent  pour  les  beftiaux; 
il  les  engraifle  &  procure  du  lait  aux  vaches  :  on  donne  le 
grain  aux  pigeons.  Les  terres  grades  font  les  meilleures 
pour  avoir  de  la  Vefce  en  abondance.  On  doit  la  femer 
plus  tard  que  les  autres  mars ,  &  par  un  beau  temps ,  &  après 
un  léger  labour  ;  on  doit  palier  la  herfe  le  même  jour  qu’on 
l’a  femée.  Cette  plante  a  grand  befoin  d’eau  ;  la  fechérrilc 
l’empêche  de  pouffer  :  elle  n’a  pas  befoin  d’être  fardée. 
Pour  femer  un  arpent  il  en  faut  environ  fix  boiflfeaux.  On 
fait  par  an  deux  récoltes  de  Vefce  dans  les  pays  chauds  :  la 
première  femaille  fe  fait  à  la  mi-Septembre,  pour  avoir  du 
fourrage;  &  la  fécondé  en  Février,  pour  avoir  delà  graine. 

C’eft  l’ufage  de  la  plupart  des  Fermiers ,  qu’après  avoir 
femé  leur  Vefce  à  la  fin  de  l’Hyver,  ils  la  font  labourer 
iorfqu’elle  eft  venue  en  fleur;  &  ce  fourrage  fe  trouvant 
par  ce  labour  incorporé  avec  la  terre ,  forme  une  forte 
d’engrais  :  on  pourroit  cependant  profiter  d’un  fourrage 
aufli  utile  que  celui  de  la  Vefce,  &  fe  procurer  en  même- 
temps  l’engrais  que  l’on  defire.  Pour  cet  effet,  on  doit  choifir 
un  champ  qu’on  deftine  à  enfemencer  en  bled,  &  y  femer 
de  la  Vefce  au  mois  de  Février,  quelque  temps  avant  Je 
fécond  labour;  deux  mines,  ou  un  peu  plus  d’un  feticr, 
ûiflîfent  pour  enfemencer  un  arpent;  on  n’attend  pas  qu’elle 
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foit  en  parfaite  maturité  &  que  le  grain  foit  formé ,  &  on 
la  fait  faucher  un  mois  oufix  femaines  plutôt ,  c’efi-à-dire , 
à  la  mi- Juillet.  Auffî-tôt  qu’elle  eft  fauchée,  on  doit  donner 
un  labour  à  la  terre  :  il  en  réfulte  deux  avantages;  l’un 
que  par  ce  labour  les  racines  qui  font  reliées  fe  mêlent 
avec  la  terre  &  contribuent  à  la  fertilifer;  l’autre  qu’en  fe 
réfervant  ce  fourrage ,  au  lieu  de  le  laiffer  confommer  en 
terre,  on  fe  procure  un  moyen  de  coriferver  les  pailles 
qu’on  convertit  en  fumier,  &  on  augmente  les  amendements  : 
or,  on  fait  que  les  meilleurs  font  ceux  qui  proviennent 
de  la  terre  &  des  excremehts  des  befiiaux. 

2°,  On  peut  nourrir  une  plus  grande  quantité  de  befiiaux  ou 
du  moins  on  les  nourrit  mieux  ,  &  il  eft  confiant  que  les  bef- 
tiaux  font  la  feule  voie  de  fe  procurer  des  amendements; 
car  c’efl  de  ces  derniers  que  dépend  la  fertilité  des  terres. 
3°.  En  pratiquant  cette  méthode  on  rend  les  terres  fortes 
&  grades,  plus  faciles  à  cultiver;  on  détruit  les  mauvaifes 
herbes;  on  brife  &  on  applanit  les  moues  qui  nuifent  à  la 
multiplication  du  grain.  Bien  plus ,  ce  fourrage  ell  une  ex¬ 
cellente  nourriture  pour  les  befiiaux,  &  les  chevaux  en 
font  fort  friands  ;  mais  on  doit  le  mêler  avec  de  la  paille 
fraîche  ,  de  peur  qu’il  ne  les  échauffe  trop  :  cette  nourriture 
les  rend  ardents  &  vigoureux  au  travail.  Enfin  ,  cette  mé¬ 
thode  n’interrompt ,  en  aucune  maniéré,  le  cours  ordinaire 
des  femences&  des  récoltes  de  bled,  &  elle  n’exige  aucun 
fonds  de  terre  particulier. 

VESICATOIRES.  Efpece  de  cautere  que  l’on  appli¬ 
que  fur  la  peau,  pour  exciter  des  veilles  &  attirer  au  dehors 
des  humeurs  que  l’on  ne  peut  faire  évacuer  par  des  réfo- 
lutifs  ou  d’autres  médicaments.  Les  mouches  cantharides  , 
l’euphorbe,  la  moutarde,  le  vinaigre,  le  poivre,  la  racine 
de  bryone  ,  incorporés  aveede  la  térébenthine  ou  du  levain  , 
forment  la  compofition  des  Véücatoires  :  on  les  emploie 
dans  l’épilepfie,  lafeiatique,  la  goutte,  &c. 

VE  SSE  de  loup.  Efpece  de  champignon  rond  qui  croît 
dans  les  lieux  humides  après  la  pluie  &  de  diverfes  grof- 
feur^  :  d’abord  il  ell  blanchâtre,  ét  jaune  quand  il  eft  fec. 
La  poudre  qu’il  renferme  efl  aftringente,  &  arrête  toute 
forte  d’hémorragies. 

VESSIE.  (Maladies  de  la)  La  plus  grande  efl  celle  de 
la  pierre  ,  qui  efl  elle-même  la  caufe  de  plufieurs  autres. 
Voyez  Pierre. 

Mais  il  y  en  a  encore  qui  proviennent  du  mauvais  carac¬ 
tère  de  l’urine  ;  car  ii  elle  eft  fort  âcre  ,  elle  caufe  une  con¬ 
tinuelle  envie  d’uriner,  qu’on  appelle  flrangurie  ,  qui  caufe 
des  douleurs  infupportables.  Les  remedes  uniques  pour  ce 
mal,  fontl’ufage  du  demi-bain,  &  le  lait  d’âneffe  quelque¬ 
fois  pour  toute  nourriture.  Cependant  il  eft  important  de 
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s’affurer  fi  ce  mal  ne  provient  pas  de  la  pierre  ;  ce  qu’on  ne 
peut  faire  que  par  la  fonde.  Il  peut  venir  encore  des  glai¬ 
res  ou  du  gravier;  &  dans  ce  cas,  on  doit  pratiquer  les 
remedes  indiqués  dans  les  maladies  des  reins.  Voyez  Reins. 

Ulcéré  de  la  Vefiîe.  Pour  l’ulcere  de  la  Vefiîe,  ou  l’ar¬ 
deur  d’urine,  ou  flux  de  femence,  buvez  en  forme  de  ti- 
fanela  décoétion  en  eau  de  racine  de  guimauve;  &  purgez- 
vous  avec  de  la  caffe  infufée  dans  du  lait. 

Plaie  de  la  Velïie.  Lavez-Ia  avec  du  vin  rouge  tiede;  ef- 
fuyez-la  avec  des  litiges  fecs  ,  &  y  mettez  de  l’huile  de  fouf- 
fre,  &  par  deffus  l’emplâtre  diafulpburis  de  Ruland.  Ou, 
inflillez  dans  la  plaie  du  baume  d’Arcœus,  &  par  deffus 
une  compreffe  imbibée  de  ce  baume. 

Maladies  de  la  Vefiîe.  Voyez  Pierre. 

VÏGNE.  Arbriffeau  qui  produit  le  raifin;  &  ce  raifin 
étant  exprimé ,  produit  le  vin.  La  tige  de  la  Vigne  eft  tor¬ 
tue  ;  fon  écorce  eft  rougeâtre  :  elle  pouffe  de  longs  farments , 
garnis  comme  de  petites  mains  qu’on  appelle  pampres,  avec 
lefquelles  fes  farments  fe  prennent  aux  échalats  &  aux  ar¬ 
bres.  Ses  feuilles  font  grandes,  larges  &  découpées  :  fes 
fleurs  font  petites  &  jaunâtres;  &  fes  fruits  font  des  baies 
ramaffées  en  grappes ,  auxquelles  on  donne  le  nom  de  rai- 
fin  :  il  y  en  a  du  blanc,  du  rouge  &  du  noir.  Voyez  Raifin. 

Lorfqu’on  fait  quelque  féjour  à  la  campagne,  il  Tell  natu¬ 
rel  de  fouhaiter  d’y  avoir  des  Vignes,  fi  le  terrein  le  per¬ 
met,  parce  qu’il  eft  toujours  gênant  d’acheter  du  vin  pour 
fes  domeftiques:  mais  lorfqu’on  eft  Propriétaire  d’une  terre 
où  l’on  ne  fait  aucun  féjour  habituel ,  &  où  l’on  n’a  point 
de  Vignes ,  il  faut  bien  pefer  l’avantage  &  le  défavantage 
qu’il  y  auroit  d’y  en  planter  &  de  les  faire  valoir. 

Avant  toutes  chofes,  il  eft  bon  de  favoir  qu’un  arpent 
de  Vignes  coûte  environ  cinq  à  fix  cents  livres  à  planter  & 
à  façonner  pendant  les  quatre  premières  années.  On  compte 
dans  cette  dépenfe  les  fumiers  &  les  echalas  que  l’on  prend 
fur  foi;  de  forte  que  la  dépenfe  en  argent  peut  aller  à  trois 
cents  ou  trois  cents  cinquante  livres ,  non  compris  la  va¬ 
leur  du  fonds  :  dans  les  pays  où  l’on  ne  met  point  d’écha- 
las  cela  coûte  moins.  En  général,  à  quelque  dépenfe  que 
reviennent  les  Vignes  ,  elles  produifent  environ  quinze  pour 
cent  dans  tous  les  vignobles,  lorfqu’elles  font  bien  admi- 
niftrées;  mais  il  faut  des  foins,  des  cuves  &  du  logement. 

Lorfqu’on  recueille  dans  fa  terre  des  vins  de  prix,  il  faut 
faire  cultiver  foi-même  fes  Vignes ,  &  ne  pas  les  faire  va¬ 
loir  à  moitié ,  comme  c’eft  l’ufage  ordinaire  de  bien  des 
pays,  &  encore  moins  les  affermer  ,  de  quelque  nature 
qu’elles  foient;  carie  Fermier  les  néglige  toujours,  lorf- 
qu’il  eft  à  la  fin  de  fon  bail ,  &  les  fait  périr. 

De  quelque  manière  que  ce  foit ,  il  faut  un  homme  in- 
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telligent  pour  l’adminiflration  des  Vignes  :  il  eft  néceflaire 
qu’il  foit  au  fait  de  la  Culture  du  Pays,  &  qu’il  connoifie 
les  friponneries  des  ouvriers. 

Instructions  fur  la  Culture  de  la  Vigne  ,  d  apres  les 
meilleures  obfervationsqui  ont  été  faites  jufqu’ici  fur  cette 
matière.  La  Vigne  eft  entre  les  plantes  celle  de  la  plus 
longue  durée,  &  la  plus  fertile  dans  fa  vieillefle. 

Qualité  de  la  terre  de  la  Vigne.  i°.  La  meilleure  efl  celle 
qui  eft  douce  ,  légère ,  plus  feche  qu’humide  ,  mélangée  de 
petits  cailloux,  &  même  de  pierres  à  fufil;  celle  qui  eft 
mêlée  de  petites  pierres  blanches ,  dont  le  fond  eft  jaunâtre , 
fait  du  vin  fort  délicat,  a0.  Un  terrein  mêlé  de  fable  &de 
terre  eft  encore  bon,  ou  une  terre  pierreufe  dont  le  cail¬ 
lou  eft  terreux  fans  être  fec.  30.  Une  terre  trop  forte , 
comme  font  les  terreins  plats  &  bas,  ne  convient  point  à 
la  Vigne;  car  ils  ne  produifent  pas  le  tiers  de  fruit  que 
produifent  les  autres.  Si  on  a  une  Vigne  dans  un  terroir  de 
cette  nature ,  ou  bien  humide  ,  &  qui  s’affailïe  à  la  moindre 
pluie,  on  doit  labourer  la  terre  à  un  demi-pied  de  pro¬ 
fondeur  ,  &  répandre  deflus  un  demi-pied  de  terre  léger» 
ou  du  fable  :  on  peut  encore  y  femer  du  grain  pour  le  dé- 
graiiler.  40.  Les  terres  argilleufes  jufqu’à  la  furface,  ou 
bien  près,  ne  valent  rien  pour  la  Vigne,  fur-tout  quand 
l’argille  eft  tenace;  ni  les  terres  fortes,  parce  qu’elles  tien¬ 
nent  de  la  nature  des  argilleufes;  ni  les  terres  marneufes, 
à  moins  que  la  marne  ne  foit  à  trois  ou  quatre  pieds  au 

deflous.  _  „ 

Expofition  de  la  Vigne.  L’expofmon  au  Midi  eft  en  gé¬ 
néral  la  plus  avantageufe,  quoique  l’expérience  ait  appris 
qu’en  certains  cantons,  comme  le  long  de  la  montagne  de 
Reims,  les  terroirs  expofés  au  Nord  &  au  Levant  produi¬ 
fent  des  vins  plus  parfaits  que  ceux  qui  font  expofés  au 
Midi;  d’où  l’on  peut  Inférer  que  l’expofition  au  Midi  n’eft 
pas  la  feule  caufe  qui  donne  au  vin  fon  excellente  qualité  , 
mais  plutôt  le  grain  de  terre;  car  chaque  vignoble  a  un 
grain  de  terre  qui  lui  eft  propre.  L’afliette  la  plus  heureufe 
pour  la  Vigne  eft  celle  des  côteaux,  ou  d’une  colline  un 
peu  élevée,  applatie  &  un  peu  arrondie  delfus ,  parce  que 
le  foleil  la  voit  de  tous  côtés,  &  que  l’eau  en  defcend  fa¬ 
cilement;  car  l’eau  abondante  eft  toujours  défavorable  à  la 
Vigne  :  voilà  pourquoi  les  années  pluvieufes  ne  donnent 
jamais  de  bon  vin.  Les  côteaux  moyennement  élevés  & 
expofés  à  des  vents  doux,  &  qui  reçoivent  obliquement 
&non  perpendiculairement  les  rayons  du  foleil,  produifent 

un  vin  ferme ,  chaud  &  durable. 

Il  réfulte  de  ces  principes  que  les  caufes  fpécmques  da 
la  bonté  du  vin,  c’eft  la  qualité  du  terrein  &  la  bonne  ex¬ 
pofition.  On  doit  y  en  ajouter  une  autre;  favoir,  l’air  bien 
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difpofé  ,  c’eft-à-dire,  chargé  de  fel s  végétatifs  ,  qüi ,  échauf¬ 
fés  par  les  rayons  du  foleil ,  font  fermenter  la  Vigne  :  mais 
comme  c’eft  ie  vent  qui  eft  le  mobile  de  l’air,  on  doitob- 
ferver  que  le  vent  le  plus  pernicieux  il  la  Vigne  ,  c’eft  le 
Nord-Oueft  ,  ou  le  demi-vent  de  l’Oueft  vers  le  Nord  , 
parce  qu’il  eft  chargé  d’humidité ,  &  qu’il  amene  la  gelée, 
lés  pluies  froides  &  les  giboulées;  éc  qu’au  contraire,  le 
vent  qui  lui  eft  le  plus  favorable,  félon  l’Auteur  du  nou¬ 
veau  Traité  de  la  Vigne,  eft  le  vent  du  Nord,  parce  qu’il 
éloigne  de  la  Vigne  tout  ce  qui  peut  lui  être  nuifible  ,  com¬ 
me  les  nuages,  les  pluies,  lesfrimats,  les  grêles, les  brouil¬ 
lards  qui  font  mortels  à  la  Vigne.  On  doit  remarquer  à  cette 
occalion  que  dans  les  années  abondantes  en  fruit  ,  le  vin 
eft  de  moindre  qualité  que  dans  les  années  ftériles. 

Plant  de  la  Vigne.  Oh  doit  choifir  le  plant  qui  aura  cru 
dans  un  terrein  de  pareille  nature;  c’eft-à-dire,  de  même 
climat  &  de  meme  expoGtion  que  celui  dans  lequel  on 
veut  planter.  2°.  Il  faut  que  le  plant  foû  pris  d’une  Vigne 
qui  n’ait  que  fept  à  huit  ans  au  plus;  car  fi  elle  eft  vieille, 
elle  ne  pouffera  que  des  jets  foibles  &  languiffants.  30.  Ce 
plant  doit  être  levé  d’une  terre  moins  fubftantielle  que 
celle  où  on  le  met.  Pour  connoître  le  plant  de  la  Vigne , 
quant  au  bois,  le  plant  enraciné  doit  avoir  le  chevelu  bien 
nourri  &  frais,  l’écorce  unie  :  fi  ce  font  des  croflettes  ou 
marcottes,  on  n’en  doit  jamais  prendre  fur  la  Touche  de  la 
Vigne;  il  eft  mieux  que  le  plant  foit  coupé  fur  le  jet  de 
Tannée  précédente,  &  qu’il  ait  à  l’extrémité  d’en  bas  du 
bois  de  deux  ans.  En  général,  le  plant  de  raifin  noir  ôt  vi¬ 
goureux,  eft  celui  qui  réulfit  le  mieux. 

L’efpece  de  raifin  propre  au  vignoble,  eft,  1°.  le  moril¬ 
lon  noir,appellé  en  Bourgogne  pineau  ,  &  à  Orléans  auver- 
nas  :  le  meilleur  eft  celui  qui  eft  court,  &  dont  les  nœuds 
ne  font  pas  beaucoup  efpacés.  i°.  Le  morillon  ou  meû- 
nier,  le  fanmoireau  ,  le  trefieau  ou  bourguignon,  le  bour¬ 
guignon  blanc,  le  pinquant  paul,  le  beaunier,  le  fromen- 
xau  qui  eft  excellent  &  fort  connu  en  Champagne,  maison 
n’en  doit  meure  qu’avec  difcrétion;  car  en  général,  les 
raifins  blancs  ne  font  point  propres  à  faire  le  vin  rouge, 
parce  qu’ils  donnent  une  couleur  jaune  au  vin. 

Les  raifins  propres  à  l’efpalier  font  le  chaffelas  blanc  & 
noir,  le  mufcat  blanc,  rouge,  noir  &  violet,  le  Corinthe, 
le  mufcat  d’Alexandrie,  le  raifin  précoce  de  la  Madeleine, 
le  cioutat ,  &c. 

Dans  les  terres  fortes,  on  ne  doit  planter  que  des  mo¬ 
rillons  ou  pineaux  noirs,  &  y  mêler  des  treffeaux  ou  bour¬ 
guignons  :  dans  les  terres  légères,  des  treffeaux ,  des  mo¬ 
rillons  ou  meûniers;  dans  de  gros  fables,  le  mellier;  dans 
les  pierreufes  dont  le  fond  eft  jaunâtre ,  le  pineau  6t  le 
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treffeau  :  ils  font  un  vin  plus  délicat.  Il  vaudroit  mieux, 
félon  l’obfervation  d’habiles  Cultivateurs,  féparer  en  dif¬ 
férentes  portions  les  cepages  dont  la  nature  eft  de  mûrir 
plutôt,  d’avec  ceux  qui  mûriflent  plus  tard  ;  c’eft-à-dire, 
de  mettre  ceux  qui  mûriflent  naturellement  tard  dans  un 
terrein  élevé,  chaud,  fec  &  léger,  &  ceux  qui  mûriflent 
naturellement  tôt  dans  un  terrein  bas,  gras  &  froid. 

En  général,  les  raifins  noirs  produifent  un  vin  puiflant, 
vigoureux ,  chaud  &  durable  :  les  blancs  ne  produifent  qu’un 
vin  foible ,  d’une  couleur  jaune  &  terne  :  on  doit  encore 
obferver  qu’une  Vigne  qui  porte  peu  de  fruit  le  produit 
meilleur,  qu’une  Vigne  vieille  produit  des  vins  fupérieurs 
aux  autres. 

Plantation  de  la  Vigne.  Il  y  a  quatre  maniérés  de  multi¬ 
plier  la  Vigne.  iQ.  De  boutures.  La  bouture  appellée  croP» 
fette  aux  environs  de  Paris  &  chapon  dans  l’Auxerrois,  eft 
un  jet  fans  racine,  ou  qui  en  a  peu,  &  que  le  vigneron 
coupe  pendant  l’Hyver  au  collet  d’un  cep  de  bonne  natu¬ 
re ,  &  qu’il  conferve  chez  lui  en  botte  &  à  couvert.  Ver» 
le  mois  de  Mars  on  fait  tremper  ces  boutures  pendant 
huit  jours  dans  une  mare  ou  folle  bourbeufe  ;  enfuite  on 
les  plante,  non  debout,  mais  en  les  couchant  un  peu  de 
côté.  On  les  met  trois  à  trois,  ou  quatre  à  quatre,  dans  un 
môme  trou.  Ces  trous  doivent  être  à  un  pied  de  diftance 
l’un  de  l’autre  :  on  doit  enterrer  un  peu  les  boutures  &  tou¬ 
jours  par  le  plus  gros  bout ,  &  y  laifler  un  ou  deux  pouces 
de  vieux  bois. 

20.  De  plants  enracinés.  Ce  font  de  jeunes  ceps  élevés 
pendant  deux  ou  trois  ans  dans  une  pepiniere  dont  la  terre 
doit  être  un  peu  plus  maigre  que  celle  où  ils  doivent  être 
replantés  :  on  les  leve  en  Novembre ,  &  on  les  tranfplante 
auflî-tôt  fur  une  terre  qui  doit  avoir  été  labourée  de  qua¬ 
tre  pouces;  on  en  met  deux  enfemble,  &  à  deux  pieds  & 
demi  de  diftance  d’un  trou  à  l’autre ,  &  on  les  couvre  de 
terre  neuve.  Ces  fortes  de  pepinieres  font  très-utiles;  car 
dès  la  troifieme  ou  quatrième  année  les  plants  enracinés 
commencent  à  donner  du  fruit. 

30.  De  marcottes.  Elles  fe  font  des  meilleurs  brins  de  la 
Vigne  :  on  pafle  un  de  ces  brins  au  travers  d’un  petit  panier 
qu’on  met  en  terre  ;  on  y  abailfe  la  branche  deflus  ,  &  on 
y  fait  entrer  quatre  ou  cinq  pouces  du  bois  de  l’année  pré¬ 
cédente,  &  la  branche  prend  racine  dans  le  panier:  au  mois 
de  Novembre  on  coupe  la  marcotte  ,  &  on  la  plante  avec  le 
panier  où  il  en  eft  befoin  :  on  peut  fe  fervir  d’une  motte 
de  gazon  au  défaut  de  panier;  on  fait  un  trou  à  travers  la 
motte  avec  une  petite  cheville  pour  pafler  le  brin,  on  met 
le  gazon  en  terre  ,  &  lorfque  la  marcotte  a  pris  racine ,  on 
la  tranfplante  avec  le  gazon.  On  plante  chaque  marcotte  à 
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trois  ou  quatre  pieds  de  diftance  l’une  de  l’autre.  Ce  plant 
porte  fon  fruit  au  bout  de  deux  ans,  &  en  cela,  il  eft  pré¬ 
férable  aux  autres  :  on  s’en  fert  aufli  pour  regarnir  les  Vi¬ 
gnes.  L’ufage  des  vignobles  des  environs  de  Paris  eft  de 
planter  la  Vigne  en  marcottes  ôt  en  croftettes  ou  boutures: 
on  y  obferve  de  tirer  le  cep  dont  on  veut  avoir  le  plant 
avec  un  petit  brin  d’ofier,  &  l’on  marque  d’une  autre  ma¬ 
niéré  celui  qu’on  veut  arracher.  Pour  avoir  une  pepiniere 
de  marcottes  ,  on  doit  labourer  un  Jefpace  de  terre,  y  creu- 
fer  des  rigoles  à  deux  pieds  l’une  de  l’autre  ;  coucher  les 
marcottes  ou  croftettes  dans  la  rigole,  les  couvrir  de  terre, 
les  fouler  un  peu;  puis  on  rogne  Les  marcottes  à  deux  bour¬ 
geons  (au  deffiis  de  la  terre  :  on  donne  pendant  (l’année 
quelques  labours  à  ces  jeunes  plants,  &  au  bout  de  deux 
ans ,  on  les  tranfplante  où  l’on  veut. 

40.  De  Provins.  Ce  font  des  branches  ou  brins  des  plus 
forts  &  vigoureux  de  la  Vigne ,  que  l’on  couche  en  terre 
à  droite  &  à  gauche,  &  dont  on  enterre  un  ou  deux  yeux 
pour  y  refter  &  fans  rien  couper  jufqu’au  temps  de  la  tail¬ 
le.  Avant  de  provigner ,  on  doit  bien  éplucher  le  cep  de  tou¬ 
tes  les  branches  chiffonnes  &  vrilles;  creufer  une  fofte  d’un 
pied  &  demi  en  quarré  tout  près  du  cep  ;  y  coucher  le  vieux 
bois  peu  à  peu  fans  ébranler  les  racines,  &  ne  laifler  fortir 
de  terre  que  le  jeune  bois;  enfuite  on  remplit  le  trou  de 
la  fuperficie  de  la  terre.  Lorfque  la  partie  couchée  a  pris 
racine ,  on  en  coupe  trois  ou  quatre  boutons  au  temps  de 
la  taille  ;  on  la  coupe  fous  les  racines,  &  on  tranfplante  les 
nouveaux  ceps  où  l’on  veut.  On  doit  amender  les  jeunes 
plants  l’année  d’après  qu’ils  font  provignés  avec  du  fumier 
de  vache  bien  confommé  :  au  temps  de  la  vendange ,  on 
les  marque,  afin  de  connoître  qu’on  les  a  deftinés  pour  le 
provin.  Le  provin  eft  la  voie  la  plus  courte  pour  renou- 
veller  toute  une  Vigne, ou  une  partie  qui  eft  vieille. 

Culture  de  la  Vigne  félon  la  méthode  de  ta  Champagne. 

On  ne  doit  jamais  planter  une  jeune  Vigne  la  même  an¬ 
née  dans  une  terre  d’où  l’on  en  a  arraché  une  vieille  :  on 
doit  auparavant  mettre  cette  terre  en  bled  ou  en  fainfoin 
deux  ou  trois  ans.  Si  on  plante  une  Vigne  dans  une  terre 
où  il  n’y  en  a  pas  eu ,  il  faut  laift'er  repofer  cette  terre  qua¬ 
tre  ou  cinq  ans ,  y  femer  enfuite  de  la  luzerne ,  &  la  laifler 
en  prés  pareil  efpace  de  temps;  après  quoi  on  fait  des  fof- 
fés  profonds  d’un  pied  &  demi,  &  à  la  diftance  de  trois 
pieds  l’un  de  l’autre  :  on  jette  la  terre  qu’on  tire  de  ce  foiré 
à  droite  &  gauche;  puis  on  plante  à  un  pied  &  demi  de 
diftance  foit  marcottes,  foit  croftettes,  &  on  ne  met  que 
deux  brins  enfemble. 

La  Vigne  veut  être  plantée  en  talus  pour  faciliter  le  ra- 
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bâillement  en  terre  du  brin  qu’on  veut  provigner  ou  rava¬ 
ler;  on  doit  Couvent  en  rajeunir  la  Couche  par  le  moyen  du 
ravalement  ou  du  provin.  Le  Carment  de  l’année  n’eft  pas 
propre  tout  Ceul  à  Caire  du  plant;  il  y  Caut  joindre  du  bois 
de  l’année  précédente,  &  même  autant  qu’il  eft  polfible  de 
trois  ans,  parce  que  le  plant  portera  plutôt  Con  fruit. 

Le  temps  de  planter  la  Vigne  eft  en  Automne ,  Cur-tout 
dans  les  terres  feches  &  légères.  C’eft  le  lentiment  de  l’Au¬ 
teur  du  nouveau  Traité  de  la  Culture  de  la  Vigne,  qui  pré¬ 
tend  qu’il  y  a  plus  de  fix  dixièmes  de  plant  à  gagner,  <Sc 
plus  des  deux  tiers  de  temps  pour  la  récolte  :  d’autres  Conc 
d’avis  qu’on  la  plante  au  commencement  du  printemps  ;  d’au¬ 
tres  enfin  ,  après  les  vendanges. 

Travaux  annuels  qu'on  fait  à  la  Vigne. 

Ils  confident  dans  la  taille  &  dans  les  labours.  i°.  A  l’é¬ 
gard  de  la  Vigne  nouvellement  plantée;  comme  elle  n’a  Con 
âge  de  perfection  qu’à  cinq  ans ,  elle  demande ,  outre  les 
quatre  labours,  des  Coins  particuliers  pendant  ces  cinq 
années. 

La  première  année,  on  doit  la  tailler  preCque  aufli-tôt 
qu’elle  eft  enterrée,  c’eft  à-dire,  la  rogner  par  le  haut,  & 
ne  lui  laitier  que  deux  ou  trois  yeux  ou  bourgeons  au  plus , 
pour  qu’elle  jette  Con  premier  bois;  au  mois  de  Mai,  on 
lui  donne  le  premier  labour,  qu’on  appelle  houerie. 

La  fécondé  année  ,  ravaler  les  ceps  vigoureux  qu’elle  a 
poulTés;  lailfer  trois  bourgeons  aux  plus  forts  farments  , 
deux  aux  plus  foibles  :  il  faut  que  la  taille  j.lu  bois  que  l’on 
fait  en  biais  Coit  de  l’autre  côté  du  bourgeon,  afin  que  la 
vigne ,  venant  à  pleurer ,  ne  le  noie  pas.  Au  mois  de  Mai  & 
Juin,  on  ébourgeonne  la  Vigne,  e’eft-à-dire,  qu’on  coupe 
toutes  les  branches  qui  viennent  au-defious  de  la  tète  du 
cep,  &  qui  pouffent  en  confufion. 

La  troifieme  année,  la  tailler  dès  le  mois  de  Mars. 

La  quatrième  année,  la  tailler  dès  qu’il  fait  beau,  avant 
même  le  mois  de  Mars;  mettre  un  échalas  à  chaque  cep; 
au  mois  de  Mars,  donner  le  premier  labour,  enfuite  at¬ 
tacher  les  jeunes  ceps  aux  échalas ,  &  donner  le  deuxieme 
labour  peu  après  le  troifieme;  enfin,  on  rogne  Ces  bran¬ 
ches  par  le  bout. 

La  cinquième  année,  la  provigner  en  cas  de  befoin,  la 
tailler  depuis  Novembre  jufqu’en  Mars;  c’eft  alors  qu’on 
réglé  les  labours  plus  ou  moins  fréquents  qu’on  doit  lui 
donner,  félon  la  nature  des  terres. 

Quand  la  Vigne  fait  trop  de  farments ,  on  doit  la  tailler 
courte*;  &  ficela  nefulfit  pas,  on  la  déchauffe  ,  &  on  en  ra¬ 
fraîchit  le  pied  avec  un  peu  de  cendres  ou  de  pierrailles. 

Taille  de  la  Vigne.  On  taille  la  Vigne,  10,  afin  qu’elle 
Tome  II.  Gg 
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pouffe  un  plus  gros  bois  ;  a0,  pour  empêcher  qu’elle  ne  porte 
trop  de  fruit,  &  qu’ainfi  elle  ne  s’épuife  en  peu  d’années; 
3°.  pour  faire  mûrir  leraiûn;  4°.  pour  lui  faire  produire  da 
nouveaux  rejettons  au-deffus  de  Ja  tête. 

Avant  de  tailler  la  Vigne,  il  faut  au  commencement  de 
Novembre  échauffer  le  cep ,  c’eft-à-dire ,  y  faire  autour  avec 
la  houe  une  petite  fofle  ,  &  couper  tout  le  chevelu  qui  croît 
autour  de  la  fouche;  mais  on  ne  doit  le  couper  qu’à  un  tra¬ 
vers  de  doigt  près  du  tronc ,  &  lui  laiffer  un  pouce  de  bois 
au-deffus  du  dernier  bouton  à  l’extrémité  du  brin  ,  en  le¬ 
vant  la  ferpette  de  bas  en  haut;  20.  couper  avec  la  ferpette 
toutes  les  longues  branches,  êt  laiffer  Gx  ou  fept  boutons 
fuivant  la  force,  afin  que  trois  boutons  au  moins  tournent 
à  fruit;  3°.  ébourgeonner  la  Vigne,  c’eft-à-dire,  lever  avec 
l’ongle  les  petits  yeux  ou  bourgeons  lorfqu’ils  fortent  de  la 
louche  ,  &  ceux  qu’on  juge  inutiles,  qui  font  fur  le  bois  de 
l’année  derniere;  la  réchauffer  au  commencement  de  Dé¬ 
cembre  en  rejettant  la  terre  fur  ces  petites  folles  qu’on  a 
faites  ;  50.  laiffer  deux  drageons  ou  courfons  aux  ceps  qui 
ont  beaucoup  de  gros  bois  ,  &  rien  qu’un  à  ceux  qui  qnt 
peu  pouffé  ;  6°.  tailler  l’extrémité  de  chaque  brin  du  cep 
en  pied  de  biche ,  &  laiffer  près  d’un  pouce  de  bois  entre 
l’œil  &  la  taille.  En  général,  le  mieux  eftde  tenir  toujours 
la  Vigne  la  plus  baffe  que  l’on  peut:  plus  les  raifins  font 
placés  bas,  plus  le  vin  eft  bon  ;  ainfi  on  doit  ménager  avec 
foin  les  jets  les  plus  bas:  plus  on  taille  la  Vigne  baffe,  plus 
le  vin  a  de  délicateffe.  _  . 

Quant  aux  Vignes  hautes,  lorfque  le  cep  eft  bien  vigou¬ 
reux,  on  doit  tailler  un  peu  plus  longues  les  branches  les 
mieux  placées,  dont  on  a  befoin  pour  faire  un  berceau  ou 
efpalier,  êtleur  laiffer  trois  ou  quatre  yeux  de  plus,  &  mê¬ 
me  deux  viettes  (branches  de  la  longueur  d’un  pied  êc  de¬ 
mi)  &  deux  ou  trois  courfons  (  branches  raccourcies  à  qua¬ 
tre  ou  cinq  yeux  qu’on  laiffe  au  bois  du  cep  :)  s’il  y  en  a  de 
petites,  on  les  coupe  en  moignon;  fi  le  cep  eft  unpeufoi- 
ble ,  on  ne  laiffe  qu’une  branche  ou  un  courfon  fur  la  bran¬ 
che  qu’on  veut  tailler,  &  on  ôte  tout  le  refte. 

A  l’égard  du  temps  que  l’on  doit  tailler  la  Vigne  ,  quoi¬ 
que  l’ufage  foit  de  la  tailler  au  Printemps ,  il  eft  plus  avan¬ 
tageux  de  la  tailler  en  Automne,  parce  qu’011  a  le  temps 
de  la  labourer  à  l’aife  &  à  propos  au  retour  du  Printemps. 
Cependant  on  peut  excepter  le  jeune  plant  à  caufe  de  fa  dé¬ 
licateffe,  &  les  Vignes  fituées  dans  les  pays  où  elle  mûrit 
fort  tard.  Il  vaut  mieux  tailler  la  Vigne  après  que  le  foleil 
a  entièrement  diffipé  la  rofée  du  matin  ou  la  gelée  blanche, 
&  ne  pas  la  tailler,  ni  en  temps  de  verglas,  ni  en  temps 
de  pluie.  .  ,  , 

Labours  de  la  Vigne.  On  doit  donner  trois  labours  à  la 
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Vigne  chaque  année  :  le  premier  s’appelle  labourer,  &  Ce 
fait  après  la  taille  vers  le  mois  de  Mars  :  en  ce  labour,  on 
doit  bien  remuer  la  terre,  St  jufqu’aux racines  que  l’on  re¬ 
couvre  enfuite ,  &  fe  fervirde  la  houe  plutôt  que  de  la  bêche  ; 
il  n’y  a  que  ce  premier  labour  qui  mérite  ce  nom  ,  car  dans 
les  autres,  on  farcie  plutôt  qu’on  ne  laboure;  c’cft  après 
ce  premier  labour  qu’on  plante  les  échalas. 

Le  fécond  labour  s’appelle  biner;  on  le  fait  quinze  jours 
avant  la  fleur  de  la  Vigne ,  &  jamais  dans  ce  temps. 

Le  troifieme  fe  dit  tiercer,  St  fe  fait  quand  le  fruit  eft 
formé  St  qu’il  eft  en  verjus,  c’eft-à-dire,  dans  le  mois  de 
Juin  &  par  un  temps  couvert.  Dans  les  Vignobles  autour 
de  Paris  &  dans  l’Orléanois,  il  y  en  a  un  quatrième  qu’on 
appelle  cartager  :  on  le  fait  au  mois  d’Août,  c’eft  pour  te¬ 
nir  la  Vigne  nette  de  toute  herbe. 

Si  par  hazard  une  Vigne  fe  trouvoît  dans  une  terre  for¬ 
te ,  humide,  qui  s’affaiffe  à  la  moindre  pluie,  on  doit  la¬ 
bourer  la  terre  à  un  demi-pied  de  profondeur,  St  répan¬ 
dre  (ledits  un  demi-pied  de  terre  légère  ou  du  fable  :  on 
peut  encore  femer  du  grain | dans  ce  terrein  pour  le  dé- 
graiffer. 

Lier  la  Vigne  à  l’échalas.  On  la  lie  quand  la  fleur  eft 
tombée;  l’échalas  ne  fert  pas  feulement  à  foutenir  le  cep, 
il  le  garantit  encore  en  partie  de  la  gelée,  des  vents  St  de 
la  grêle. 

Rogner  la  Vigne.  On  rogne  la  Vigne  au  même  temps  qu’on 
la  lie,  St  après  que  fon  fruit  eft  noué;  c’eft-à-dire,  qu’on 
coupe  le  bois  fuperflu  qui  eft  à  l’extrémité  des  branches, 
&  on  retranche  les  petits  rejettons  qui  fortent  du  bois  St 
des  côtés  de  la  Touche.  Lorfqu’on  rogne  la  Vigne  pour  la 
première  fois  ,  on  doit  la  rogner  avant  que  le  bouton 
à  fruit  fe  forme  pour  l’année  fuivante  ,  c’eft-à-dire,  en 
Juin  ou  Juillet,  afin  d’arrêter  la  feve,  & -que  le  bouton 
croiffe  mieux.  Dans  les  Vignobles  de  Paris,  on  rogne  la 
Vigne  après  le  fécond  labour,  lorfque  les  bourgeons  font 
un  peu  hauts;  on  ne  laide  même  fur  chaque  cep  que  trois 
ou  quatre  bourgeons,  St  ceux  où  fe  trouvent  les  plus  belles 
grappes 

Fumage  de  la  Vigne.  On  doit  amender  les  Vignes  tous 
les  fept  ans  &  au  mois  de  Novembre,  pourvu  que  l’Au¬ 
tomne  ne  foit  pas  pluvieufe,  car  alors  on  doit  différer  au 
mois  de  Février.  Pour  un  amendement  complet,  il  faut  mille 
hottées  de  fumier  par  arpent  ;  le  fumier  de  vache  St  de  boeuf 
eft  le  meilleur  pour  les  terres 'maigres  St  légères;  ceux  de 
cheval,  de  mouton,  de  pigeon  St  de  poule,  font  bons  pour 
les  terres  fortes,  humides  St  pelantes.  Pour  bien  fumer,  on 
doit  déchauffer  le  pied  des  ceps ,  y  faire  une  petite  fofle 
profonde  d’un  pied,  dans  laquelle  on  met  le  fumier;  mais 
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il  ne  faut  pas  que  le  fumier  touche  aux  racines,  de  peur 
qu’il  n’altere  la  qualité  du  vin. 

Ravalement  des  Vignes.  On  ravale  les  Vignes  hautes  tous 
les  quinze  ans ,  &  au  mois  de  Novembre ,  c’eft-à-dire,  qu’on 
les  abaifle  &  qu’on  couche  dans  un  folfé  de  deux  pieds  de 
largeur,  &  prefque  aullï  profond  que  celui  du  cep  ,  tout  le 
vieux  bois  jufqu’à  celui  de  la  derniere  année,  auquel  on 
laiffe  cinq  ou  flx  boutons,  lors  de  la  taille;  ce  qui  fait  au¬ 
tant  de  provins,  &  le  vieux  bois  reprend  une  nouvelle  vi¬ 
gueur.  On  doit  ravaler  les  Vignes  baffes  tous  les  ans,  ou 
du  moins  abaifler  quelque  peu  les  ceps  en  les  labourant; 
c’eff  dans  les  baffes  Vignes  qu’on  recueille  le  meilleur  vin. 

Terrage  de  la  Vigne.  On  terre  les  Vignes  tous  les  dix  ou 
douze  ans,  du  moins  celles  dont  la  terre  eft  légère,  c’eft-à- 
dire,  qu’on  y  apporte  de  nouvelle  terre  pour  réparer  l’é- 
puifement  des  fels ,  &  leur  donner  une  nouvelle  nourriture. 
La  terre  feche  &  légère  eft  la  meilleure  ;  celle  qui  eft  levée 
fur  les  chemins  eft  encore  un  bon  amendement,  mais  on 
ne  doit  pas  employer  une  terre  humide.  L’Auteur  du  nou¬ 
veau  Traité  de  la  Vigne,  eft  d’avis  qu’il  faut  cinq  mille 
hottées  de  terre  par  arpent  ;  d’autres  croient  qu’il  fuffit  de 
mille  ;  qu’il  faut  auparavant  donner  à  la  Vigne  un  labour 
profond,  &  l’amender  l’année  fuivante  :  on  met  un  pied 
de  diftance  entre  chaque  hottéerà  l’égard  des  terroirs  forts 
&  nourriffants ,  on  les  terre  tous  les  quatorze  ans;  d’autres 
fe  contentent  de  porter  des  hottées  de  terre  à  l’endroit 
le  plus  élevé  de  la  Vigne. 

Greffer  la  Vigne.  On  greffe  une  Vigne  lorfqu’elle  a  celTé 
de  porter  du  fruit,  &  que  néanmoins  elle  jette  encore  un 
fort  bois  :  ce  travail  demande  de  l’intelligence,  du  foin  & 
les  yeux  du  Maître.  Cette  greffe  fe  fait  en  fente  :  on  choifit 
pour  cela  un  drageon  fertile,  rond  &  bien  nourri,  qui  ait 
plufieiirs  nœuds  &  fort  près  Jes  uns  des  autres;  il  faut  ob- 
ferver  de  ne  pas  prendre  plus  de  deux  greffes  fur  un  môme 
brin  de  farment.  Les  greffes  étant  choifies,  on  doit  les  met¬ 
tre  en  botte  &  en  lieu  frais,  &  avant  que  de  s’en  fervirles 
faire  tremper  deux  jours;  enfuite  on  les  taille  des  deux  cô¬ 
tés  jufqu’à  la  moelle  :  la  taille  doit  être  fort  mince  &  lon¬ 
gue  de  douze  lignes ,  avoir  un  côté  un  peu  plus  épais  que 
l’autre;  en  forte  que  le  côté  qui  doit  joindre  le  bord  de 
l’étot  foit  tant  foit  peu  plus  gros  &  plus  long  que  celui  qui 
doit  entrer  en  dedans.  A  mefure  qu’elles  font  taillées,  on 
les  met  tremper  dans  un  vaifleau  :  on  n’en  taille  que  pour 
une  demi-journée;  plus  elles  font  fraîches  taillées,  mieux 
elles  valent. 

Pour  greffer,  on  doit  tirer  un  peu  le  cep  hors  de  terre: 
choifir  l’endroit  le  plus  uni  de  la  racine  qui  eft  à  fept  ou 
huit  pouces  de  profondeur;  la  couper  entre  deux  nœuds  & 
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horizontalement  :  ofi  fend  le  cep  avectm  couteau  à  la  hau¬ 
teur  de  l’entaille  de  la  greffe,  c’eft-à-dire ,  de  deux  tra¬ 
vers  de  doigt,  &  on  inféré  au(li-tôc  la  greffe  par  le  côté  le 
plus  mince;  puis  on  la  lie  fortement  avec  de  l’écorce  de 
bois  blanc  ou  de  la  fécondé  écorce  de  tilleul.  On  enfonce 
le  fujet  greffé  après  avoir  fait  une  petite  foffe  autour  du 
cep  ;  on  recouvre  de  terre  meuble  la  racine  &  une  partie 
de  la  greffe ,  &  on  ne  laifle  fortir  de  terre  que  deux  boutons. 

Après  que  la  Vigne  eft  greffée,  on  doit  la  farder;  & 
lorfque  les  greffes  ont  pouffé,  couper  les  jets  bâtards  que 
les  vieilles  racines  ont  pouffés,  &  donner  aux  greffes  un  lé¬ 
ger  labour  à  la  fin  de  Juillet,  ayant  attention  de  ne  pas  les 
endommager.  On  doit  greffer  la  Vigne  au  Printemps,  & 
dix  ou  douze  jours  avant  que  la  Vigne  foit  en  feve  ;  on  ne 
doit  faire  aucune  forte  de  travail  dans  la  Vigne  lorfqu’clle 
eft  en  fleur. 

Au  refte ,  quelque  travail  qu’on  ait  à  faire  à  la  Vigne, 
on  n’y  doit  point  entrer  après  la  pluie,  ni  après  les  gelées; 
rien  ne  fait  plus  jaunir  la  Vigne. 

Maladies  6c  accidents  auxquels  les  Vignes  font  fujettes. 
1».  La  vermiculation  :  ce  font  de  petits  vermiffeaux  qui 
naiflent  fur  les  feuilles  de  la  Vigne  &  qui  détruifent  les  rai- 
fins  ;  le  feul  remede  eft  de  les  écrafer  le  plus  qu’il  eft  pof- 
fible.  1°.  La  trop  grande  effufion  de  la  matière,  qui  vient 
d’une  exceflive  nourriture  ,  en  forte  que  la  Vigne  ne  pouffe 
que  du  bois  :  le  remede  eft  de  couper  très-court  cette  Vi¬ 
gne,  c’eft-à-dire,  à  un  pouce  près  de  lafouche,  découvrir 
la  fouche,  &  y  répandre  du  fable  de  riviere.  3°-  La  trop 
grande  effufion  de  la  feve  hors  du  bois  vers  le  Printemps  ; 
ce  qu’on  connoît ,  quand  on  voit  que  les  feuilles  fe  fanent: 
pour  arrêter  ce  mal ,  on  doit  faire  des  entailles  aux  grof- 
fes  racines ,  &  y  mettre  de  la  lie  d’huile.  40.  La  phthifie  ,  qui 
vient  faute  de  fuffifante  nourriture  &  qui  deffeche  la  Vi¬ 
gne  :  on  doit,  en  ce  cas ,  racler  la  partie  defféchée,  &  en¬ 
duire  la  plaie  de  cendres  de  farinent  mêlées  avec  du  vinai¬ 
gre.  5°.  La  ftérilité  :  il  faut  greffer  fur  cette  Vigne  un  jeune 
plant  de  fix  ans  bien  fertile.  6°.  La  gomme  qui  vient  d’un 
épuifementde  la  feve,  laquelle  s’eft  extravafée  n’ayant  pas 
eu  la  force  de  monter  :1e  remede  eft  de  couper  la  branche 
attaquée  jufqu’à  fa  fouche.  70.  Les  pluies  abondantes  dans 
le  temps  que  le  bois  de  la  Vigne  n’eft  pas  encore  mûr  :  le 
moyen  d’en  rendre  les  fuites  moins  fâcheufes,  eft  de  ne 
pas  épargner  les  foliés  &  les  faignées  dans  les  vignobles; 
car  la  grande  fécherefle  ne  nuit  jamais  à  la  Vigne.  8°.  La  . 
gelée,  fur-tout  la  blanche,  lorfque  le  bois  eft  mouillé;  car 
alors,  fi  le  foleil  paroît,  il  fait  fondre  cette  gelée  &  brûle 
le  nouveau  farment  qui  a  cru  après  la  taillç  :  la  gelée  as 
Printemps  un  peu  forte  fait  périr  beaucoup  de  ceps ,  fi  1* 
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terre  é toit  mouillée  avant.  9°.  La  grêle  :  le  raifin  qui  en 
efl  frappé  fe  defleche  &  contrarie  de  l’âcreté  ;  mais  fi  elle 
eft  grolïe  ,  <V  qu’elle  /oit  poulTée  par  un  grand  vent,  elle 
prive  la  Vigne  de  fon  fruit  &  brife  le  bois.  io°.  Les  mau- 
vaifes  herbes  :  on  les  détruit  en  fardant  avec  foin.  n°.Les 
accidents  de  la  part  des  grandes  bêtes  qui  y  entrent ,  com¬ 
me  renards,  lievres,  fangliers,  &  fur-tout  le  bouc  &  la 
chevre.  120.  Ceux  de  la  part  des  infeètes,  comme  les  che- 
nilles  qui  rongent  les  feuilles,  &  la  fourmi  ronge  qui  ronge 
la  racine;  en  ce  cas,  on  doit  chercher  la  fourmilliere  &  y 
faire  du  feu  deflus  :  le  limaçon,  la  bêche,  le  gribouri  ou 
fcarabée ,  qui  eft  une  efpece  de  petit  hanneton  de  couleur 
de  terre;- à  l’égard  de  ce  dernier,  on  connoît  qu’une  Vi¬ 
gne  en  eft  attaquée,  lorfque  fon  bois  eft  menu,  fes  feuilles 
criblées,  êt  qu’elle  ne  donne  prefque  point  de  raifin  :  lè 
remede  eft  de  femer  une  certaine  quantité  de  feves  en  di¬ 
vers  endroits  de  la  Vigne;  ces  animaux  s’y  raflemblent,  & 
on  les  enleve  avec  le  feuillage  des  feves.  Parmi  tous  ces 
accidents,  on  voit  qu’il  y  en  a  auxquels  on  peut  remédier, 
&  d’antres  où  on  ne  le  peut  pas. 

Durée  des  Vignes.  Les  Vignes  durent  plus  long-temps, 
i°.  félon  leur  efpece;  ainfi  la  Vigne  blanche  dure  plus  que 
la  noire  ;  20.  félon  la  qualité  de  la  terre  :  elles  durent  plus 
dans  les  terres  fortes  que  dans  les  feches  &  légères;  3°-  fé¬ 
lon  le  climat  :  elles  durent  plus  dans  les  climats  qui  font  près 
du  Nord  que  dans  ceux  qui  font  au  Midi.  Les  Vignes  ra- 
bailfées  en  terre  chaque  année  durent  plus  long- temps. 
Quand  une  Vigne  a  atteint  l’âge  de  foixante  ans,  elle  doit 
pafler  pour  vieille  &  ufée;  en  ce  cas,  il  faut  l’arracher, 
labourer  le  terrcin,  &  laiflcr  paiïer  un  an  avant  d’y  mettre 
du  nouveau  plant  :  c’eft  une  bonne  pratique  que  d’y  femer 
du  froment  ou  de  petits  grains  de  Mars,  parce  que  cela 
fert  à  dégraifler  la  terre  &  à  la  rendre  plus  légère. 

Autre  Méthode  plus  fimple  de  cultiver  la  Vigne  ,  &  en 
nfage  particuliérement  dans  les  Pays  où  l’on  11e  ie  fert 
point  d’échalas. 

Choix  du  plant.  Dans  le  choix  du  raifin  qu’on  veut  plan¬ 
ter  ,  on  doit  avoir  égard  à  la  qualité  du  terrein ,  à  fon  af- 
pcét,  &  au  climat  du  lieu;  20.  choifir  les  raifins  les  plus 
fucrés,  les  plus  fpiritucux  &  qui  mûriiïent  facilement ,  pour 
les  terreins  gras,  &  ceux  qui  mûriffent  tard  pour  les  mai¬ 
gres;  3°.  choifir  pour  plant  les  farments  les  plus  gros  &les 
mieux  nourris,  préférer  ceux  auxquels  on  peut  laifler  du 
vieux  bois,  c’eft  le  bout  du  cep  qui  a  été  taillé  l’année  pré¬ 
cédente,  &  les  couper  au  mois  de  Février  de  la  longueur 
de  deux  pieds ,  les  enterrer  dès  qu’on  les  a  coupés  dans 
une  terre  bien  labourée,  &  dans  une  folfe  large  de  deux 
pieds  &  profonde  de  dix  pouces;  il  faut  les  y  coucher  en 
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travers  dans  toute  leur  longueur,  de  maniéré  qu’ils  tle  fe 
touchent  point,  les  recouvrir  de  terre,  &  les  laiiïer  ainfi 
jufqu’à  la  faint  Jean  qu’on  les  plante.  On  doit  favoir  qua 
le  larmenx  qui  a  des  chevelus  n’eff  pas  fi  bon  que  les  autres. 

Maniéré  de  la  planter. 

On  doit  planter  la  Vigne  à  la  faint  Jean  ,  qui  eft  le  temps 
où  la  feve  a  plus  de  force.  Il  y  a  des  Pays  où  l’on  fe  fert 
pour  cette  opération  d’un  cordeau  parfemé  de  nœuds  à  la 
diflance  de  trois  pieds  au  moins  les  uns  des  autres ,  &  on 
y  difpofe  les  rangs  des  ceps,  de  façon  que  le  foleil  étant 
dans  fon  Midi  puilfe  facilement  les  échauffer,  le  tout  pourvu 
que  la  pente  du  terrein  &  celle  de  l’écoulement  des  eaux 
ne  foit  pas  contraire ,  car  alors  on  dirige  les  rangs  d’une 
maniéré  plus  ou  moins  oblique  à  la  pente:  on  fe  fert,  pour 
ce  travail  de  tarières  de  fer,  de  trois  pouces  de  diamètre, 
dont  l’une  eft  faite  en  villebrequin  ;  le  bout  efl  terminé  en 
cuiller,  &  la  fécondé  relfemble  à  celle  des  Charpentiers: 
on  fe  fert  de  la  première  pour  les  jointures  des  groffes  pier¬ 
res,  &  pour  y  faire  des  trous;  &  de  la  fécondé,  qui  fait  un 
trou  plus  grand ,  pour  planter  du  farment  qui  a  de  vieux 
bois  ,  lequel  e(V  préférable  à  tout  autre ,  parce  qu’il  ne  man¬ 
que  jamais,  &  que  la  Vigne  produit  du  fruit  deux  ans  plutôt. 

Quand  on  elt  prêt  à  mettre  le  plant  dans  les  trous  ,  onn» 
doit  le  tirer  de  terre  qu’à  mefure,  de  peur  qu’il  ne  s’éven¬ 
te  ,  &  pour  cela  ,  on  le  tient  dans  un  baquet  dans  l’eau  ,  afin 
de  le  planter  tout  humide  ;  puis  en  mettant  le  farment ,  ne 
lailfer  que  deux  yeux  ou  nœuds  hors  de  terre,  &  couvrir  le 
trou  à  mefure.  Au  refte,  il  faut  choifir  un  temps  humide 
pour  planter  la  Vigne.  Lorfqu’on  plante  une  Vigne  nouvel¬ 
le,  on  doit  lailfer  trois  pieds  de  diflance  en  tout  fens  entre 
chaque  cep,  mais  il  faut  avoir  égard  là-deffus  au  plus  ou 
moins  de  bonté  du  terroir.  En  général,  une  Vigne,  dont  les 
ceps  font  trop  éloignés,  donne  un  vin  qui  a  peu  de  corps, 
&  celle  qui  les  a  trop  proches  produit  un  vin  âcre  &  mal 
digéré;  ainfi,  fi  le  fond  étoit  fort  médiocre,  on  pourroit 
mettre  les  ceps  à  Gx  pieds  les  uns  des  autres. 

Lorfque  la  Vigne  elt  plantée,  on  doit  faire  couper  les 
herbes  &  racler  le  terrein  à  la  profondeur  de  trois  ou  qua¬ 
tre  pouces,  &  on  recommence  lorfque  les  herbes  reparoif- 
fent.  La  fécondé  année,  on  ne  doit  point  tailler  le  jeune 
plant,  mais  bêcher  feulement  avec  la  houe,  &  non  pas 
trop  avant  auprès  des  jeunes  pieds;  à  l’égard  des  autres 
efpaces  vuides  ,  ils  doivent  être  labourés  à  neuf  ou  dix  pou¬ 
ces  de  profondeur  au  moins.  De  cette  maniéré,  on  amon¬ 
celé  la  terre  entre  deux  rangs,  &  on  décharge  le  plant;  ce 
qui  donne  entrée  à  la  chaleur  qui  doit  animer  les  fucs  de 
la  terre  :  au  relie,  plus  la  Vigne  pouffe  bas,  plus  elle  dc- 
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vient  forte.  Un  bon  Économe  doit  donner  trois  labours  à 
la  Vigne  depuis  le  mois  de  Mars,  jufqu’au  mois  de  Sep¬ 
tembre  ,  fur-tout  lorfque  les  herbes  ont  pouffé  ,  ou  lorfque 
les  pluies  ont  formé  une  croûte  feche  fur  la  furface  de  la 
terre. 

Taille  de  la  Vigne.  On  donne  la  première  taille  à  la  Vi¬ 
gne  au  bout  de  deux  ans  feulement,  &  lorfqu’elîe  a  acquis 
affez  de  force.  i°.  On  doit  déchauffer  la  Vigne  avec  la 
houe,  &  couper  tous  les  rameaux  que  le  jeune  plant  a 
pouffes  à  fleur  de  terre,  à  l’exception  du  plus  bas,  fur  le¬ 
quel  on  laiffe  un  ou  deux  yeux  les  plus  bas;  mais  on  lui 
laiffe  fept  à  huit  pouces  de  long,  car  ce  farment  indique  le 
pied  de  la  Vigne.  Que  fl  les  branches  du  jeune  cep  font 
trop  élevées  pour  les  tailler  ainfl ,  on  doit  enlever  toutes 
les  jeunes  branches,  &  ne  laiffer  aucun  bouton,  afin  de 
forcer  la  feve  à  pouffer  aux  nœuds  plus  bas;  car  fl  on  laif- 
foit  monter  la  Vigne  ,  fon  pied  feroit  toujours  foible  & 
difficile  à  cultiver  :  or,  les  raifins  qui  viennent  fur  un  bon 
cep  &  peu  élevé  de  terre,  mais  fans  la  toucher,  font  les 
meilleurs;  d’ailleurs,  la  Vigne  s’élève  toujours  affez  par  la 
fuite.  Selon  cette  méthode,  les  pieds  de  la  Vigne  étant 
forts  &  vigoureux,  n’ont  pas  befoin  d’être  renouvellés par 
les  provins,  qui  font  des  opérations  coûteufes. 

.  a0.  On  fait  la  fécondé  taille  lorfque  les  farments  font 

déjà  un  peu  gros  &  affez  longs,  &  à  deux  pouces  de  terre: 
on  a  foin  d’entretenir  une  égalité  de  vigueur  entre  les  pieds 
de  Vigne.  L’objet  de  la  taille  efl  d’entretenir  à  propos  le 
iuperflu  des  branches  qui  ne  donncroient  que  de  mauvais 
railins ,  &  de  ménager  le  bois  pour  fournir  des  branches  à 
fruit  :  les  années  fuivantcs ,  on  doit  auffi  retrancher  les 
bourgeons  inutiles  par  où  la  feve  s’échapperoit  &  épuire- 
roit  le  pied,  &  couper  les  branches  très-près  du  pied  fans 
y  laiffer  aucuns  boutons  ni  chicots.  On  doit  auffi  obferver 
les  pieds  qui  ont  fourni  plus  de  raifins,  &  y  laiffer  un  ou 
deux  boutons  de  plus,  afin  qu’ils  donnent  plus  de  raifins 
que  naturellement  ils  n’en  devroient  donner  l’année  fui- 
vante.  De  même  fi  le  pied  de  Vigne  n’a  été  chargé  l’année 
précédente  que  pour  produire  plus  de  fruit,  on  doit  lui 
laiffer  peu  de  boutons  pour  foulager  le  pied  voifin  qui  fe 
trouve  dans  une  année  favorable. 

Provignemenr.  de  la  Vigne  (  le  )  n’a  pour  objet  que  de 
remplacer  les  pieds  de  Vigne  qui  ont  manqué,  ou  qui  font 
d’une  mauvaife  efpece  ;  mais  ce  remplacement  efl  inutile, 
lorfque  les  pieds  manquent  à  caufe  de  la  flérilité  du  ter- 
rein.  En  général,  les  pieds  de  Vigne  qui  viennent  de  pro¬ 
vins  ne  durent  pas  beaucoup  :  il  y  a  des  Vignerons  qui 
préfèrent  de  greffer  les  pieds  de  Vigne,  quand  il  s’en  ren¬ 
contre  de  mauvaife  efpece,  plutôt  que  de  les  arracher;  car 
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le  provin  affaiblit  le  pied  d’où  il  fort,  au  lieu  qu’un  pied  qui 
a  déjà  acquis  de  laforce,  conferve  fa  vigueur  après  avoir  etc 
greffé.  Or,  pour  greffer,  on  déchauffe  tant  foie  peu  le  pied 
de  la  Vigne;  on  le  feie  comme  un  autre  arbre;  on  le  greffe 
en  fente  ,  mais  on  le  recouvre  de  terre  un  peu  fortement , 

&  on  laiffe  fortir  la  greffe  de  la  longueur  d’un  demi-pied 
avec  trois  ou  quatre  yeux  feulement  :  cette  opération  doit 
fe  faire  immédiatement  avant  que  la  Vigne  pleure. 

Observations  fur  le  labour  de  la  Vigne. 

Le  labour  eft  effentiel  à  la  Vigne ,  mais  il  doit  être  û  la  pro¬ 
fondeur  d’un  bon  demi- pied  par  tout  ;  car  fi  on  le  donne  trop 
profond ,  les  racines  de  la  Vigne  poufferont  en  bas ,  &  ne 
pourront  pas  recevoir  les  influences  de  l’air ,  &  le  vin  en  aura 
moins  de  qualité;  fl  au  contraire  on  ne  laboure  que  fuperfi- 
ciellement,  la  Vigne  ne  donnera  que  peu  deraiflns,  pouffera 
fes  racines  trop  à  la  furface ,  &  fera  plus  expofée  à  la  gelée. 
2°.  Il  faut  amonceler  la  terre  en  un  fillon  entre  deux  rangs 
de  Vigne,  de  maniéré  que  les  pieds  des  ceps  fe  trouvent 
dans  le  fond  du  fillon  ,  afin  que  le  foleil  puiffe  les  échauf¬ 
fer  :  cette  opération  fe  fait  à  la  fin  de  Mars.  3°.  On  donne 
à  la  Vigne  un  fécond  labour  avant  qu’elle  fleunffe  ;  par-» 
on  retourne  la  terre  ,  &  on  en  faitgliffer  un  peu  au  pied  de 
la  Vigne,  ce  qui  difpofe  la  feve  ù  s’y  porter  plus  abondam¬ 
ment  On  donne  le  troifieme  lorfque  les  raifins  commen¬ 
cent  à  changer  de  couleur;  ce  labour  les  fait  groffir  &  mû¬ 
rir  promptement  :  on  doit  butter  ce  dernier  labour  contre 
les  pieds  de  Vigne,  pour  les  garantir  des  fortes  gelées  pen¬ 
dant  l’Hyver  &  le  donner  en  fillon  fi  la  terre  eft  forte.  Il 
eft  confiant  que  la  quantité  du  vin  dépend  des  labours; 
mais  on  ne  doit  point  labourer  la  Vigne  ni  dans  les  gelées  , 
ni  dans  un  temps  humide ,  ni  même  par  un  temps  trop  chaud. 

Obfervations  fur  l'uSage  de  lier  la  Vigne. 

Dans  les  Provinces  méridionales  de  la  France,  on  ne  lie 
point  la  Vigne  ;  car  les  ceps  étant  éloignés  de  trois  pieds  , 
les  rameaux  ne  vont  guères  les  uns  fur  les  autres;  chaque 
farment  fe  tient  libre  &  élevé  :  1  air  &  la  chaleur  agif 
fent  librement  fur  le  raifin,  &  le  Vigneron  peut  paffer  ai- 
fément  pour  faire  fes  travaux  néceffaires.  Dans  les  Pays  où 
les  ceps  font  beaucoup  plus  proches,  on  lie  la  Vigne  pour 
pouvoir  y  paffer,  d’où  l’on  a  droit  de  conclure  qu  on  peut 
le  difpenfer  de  lier  la  Vigne,  dans  les  cas  ou  Ion  peut  la 
labourer  quoiqu’elle  ne  fût  pas  liée  :  d  ailleurs,  les  raifins 
enmûriffentbien  mieux;  car  ,  lorfque  les  rameaux  font  liés  , 
étant  ferrés  les  uns  contre  les  autres,  ils  reçoivent  moins 
les  influences  de  l’air  que  quand  ils  font  libres  ,  &  îlsmûrif- 
feut  moins  bien.  a9.  Si  on  eft  obligé  de  la  lier,  ce  qui  ai* 
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rive  lorfque  les  ceps  font  trop  proches,  on  doit  du  moins 
le  fervir  pour  cela  d’ofier  franc,  &  ne  faire  qu’un  cercle 
autour  des  rameaux  pour  ne  pas  les  gêner,  comme  fonda 
plupart  des  Vignerons,  en  fe  fervant  de  la  paille  de  feigle, 
&  réuniffant  tous  les  rameaux  d’un  même  cep. 

Le  fumier  de  pigeon  eft  excellent  pour  les  Vignes  :  c’eft 
fans  doute  parce  qu’il  eft  plus  rare  que  celui  des  étables, 
qu’on  n’en  parle  point  dans  les  Livres  d’Agriculture ,  par¬ 
ticuliérement  à  l’égard  des  Vignes;  il  n’eft  pas  moins  conf- 
tant  que  cette  efpece  de  fumier  leur  eft  infiniment  utile. 
En  effet,  la  Vigne  ne  demandant  que  de  la  chaleur,  il  s’en¬ 
fuit  que  le  fumier  le  plus  chaud  lui  eft  très-propre,  fur-touc 
aux  Vignes  baffes  &  dans  les  terreins  où  elle  ne  produit  que 
des  vins  foibles  :  on  en  a  fait  l’expérience  en  Silefie;  on 
pourroit  faire  de  femblables  effais  fur  les  Vignes  plantées 
contre  des  murs ,  ou  qui  forment  des  berceaux. 

Bien  des  gens  croient  remédier  à  la  ftérilité  du  terrein  à 
l’égard  des  Vignes,  &  augmenter  la  quantité  du  vin,  en  r 
faifant  porter  du  fumier  ordinaire  ;  mais  il  eft  confiant  que 
la  qualité  du  vin  en  eft  affoiblie,  en  ce  que  le  fumier  fait 
graiffer  le  vin  blanc,  &  donne  un  mauvais  goût  au  vin  rou¬ 
ge.  Le  meilleur  engrais  qu’on  pourroit  employer  en  ce  cas , 
eft  celui  que  les  Habitants  du  Pays  Meffin  ont  trouvé  & 
dont  ils  font  ufage.  Cet  engrais  n’eft  autre  chofe  que  les  on¬ 
gles  des  pieds  de  moutons  qu’ils  nomment  Ingliottcs ,  ce 
font  les  ergots  du  derrière  du  pied  de  mouton  ,  que  les 
Tripiers  ont  foin  d’ôter,  &  qu’ils  vendent  à  bon  marché. 
Ainfi,  lorfqu’ils  provignent,  ils  mettent  une  bonne  poignée 
de  ces  ongles  fur  chaque  provin.  Cet  engrais  ne  communi¬ 
que  au  raifin  aucun  goût  ni  aucune  mauvaife  qualité  :  il 
produit  fon  effet  dès  la  première  année,  &  procure,  pen¬ 
dant  fix  ou  fept  ans ,  une  honnête  abondance. 

Nouvelles  obfervations  fur  la  Culture  de  la  Vigne. 

Onu  découvert ,  dans  les  principes  de  la  nouvelle  Culture  , 
des  moyens  propres  à  perfectionner  celle  de  la  Vigne ,  & 
d’après  plufieurs  expériences.  Selon  Mr.  du  Hamel ,  il  doit 
réfulter  de  grands  défauts  de  la  maniéré  dont  on  cultive 
les  Vignes,  fans  parler  des  travaux  de  culture  qui  fonttrès- 
difpendieux. 

Cet  habile  Agriculteur  s’eft  donc  propofé  de  faire  fur  la 
Vigne  l’effai  de  fa  méthode  de  cultiver  les  terres;  &  cela, 
iu.  par  une  difpofition  différente  des  ceps.  Pour  cet  effet, 
il  a  établi  la  Vigne  en  planches  comme  il  le  fait  pour  les 
bleds,  en  obfervant  de  laiffer  une  plate-bande  entre  deux 
planches,  &  les  proportions  de  ces  planches  à  cinq  pieds 
de  largeur,  pour  y  pouvoir  planter  trois  rangées  de  ceps, 
qui  par  ce  moyen  doivent  être  à  la  diftance  de  trente  pon- 
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•es  l’une  de  l’autre ,  &  les  ceps  à  pareille  diftnnce  les  uns 
des  autres.  Il  a  donné  aux  plate-bandes  cinq  pieds  de  lar¬ 
geur  :  il  convient  qu’on  peuc  planter  les  ceps  à  d’autres 
diftances ,  comme  à  une  feule  ligne,  chaque  ligne  éloignée 
l’une  de  l’autre  de  trois  pieds  &  demi;  mais  pour  abréger 
une  expérience  qui  feroit  d’une  trop  longue  durée,  il  a 
établi  une  planche  de  ceps  dans  une  Vigne  plantée,  il  y 
avoit  vingt-quatre  ans,  &  qui  étoit  d’un  bon  rapport.  Il  y  a 
fait  faire  une  planche  de  cinq  pieds  de  largeur  :  il  l’a  for¬ 
mée  en  provenant  les  vieux  ceps  pour  établir  les  deux  li¬ 
gnes  extérieures,  en  obfervantde  laillerdeux  pieds  &  demi 
de  diftance  d’un  provin  à  l’autre;  il  a  confervé  les  vieux 
ceps  qui  fe  trouvoient  bien  placés,  le  furplus  fut  garni  de 
provins.  Cette  planche  avoit  quarante  toifes  :  on  forma  à 
•côté  une  plate-bande  de  cinq  pieds  de  largeur,  en  arrachant 
tous  les  vieux  ceps  qui  fe  trouvèrent  dans  cet  efpace  :  on 
voit  que  cette  planche  devoit  avoir  dix  pieds  de  largeur, 
cinq  occupés  par  les  ceps,  &  cinq  par  la  plate-bande. 

En  conféquence  de  la  récolte  que  cette  planche  établie 
en  1752.  donna  en  1754.  il  fit  faire  trois  pareilles  planches 

proche  la  première.  , 

a°.  Par  cette  difpofïtion  des  ceps ,  on  a  d’abord  la  faci¬ 
lité  de  faire  toutes  les  Cultures  des  plate-bandes  avec  les 
mômes  charrues  &  les  mômes  Cultivateurs  dont  on  fe  fert 
pour  faire  celles  des  plate-bandes,  félon  la  Méthode  de  la 
nouvelle  Culture. 

Le  terrein  ainfi  cultivé  dans  les  plate-bandes  fait  environ 
le  tiers  du  total  :  les  deux  tiers  reliants  fe  font  à  bras  d’hom¬ 
me  comme  à  l’ordinaire.  Il  s’enfuit  delà  que  les  fraix  doi¬ 
vent  être  confidérablement  diminués  par  la  diligence  avec 
laquelle  ces  labours  s’exécutent,  puifque  c’eft  avec  des 
charrues  ou  des  Cultivateurs;  mais  il  faut  éviter  d’endom¬ 
mager  les  ceps  en  approchant  de  trop  près  la  charrue.  11  y 
a  encore  une  autre  diminution  de  travail  dans  cette  maniéré 
de  cultiver  la  Vigne ,  puifquen  diminuant  le  nombre  des 
ceps,  on  épargne  proportionnellement  le  travail  des  Ou¬ 
vriers  :  la  diminution  des  échalas  ,  des  liens,  du  fumier, 
procure  encore  une  épargne  confidérable.  Enfin ,  le  fillon 
qu’on  fait  faire  avec  la  charrue  dans  le  milieu  des  plate- 
bandes  &  auprès  des  ceps,  fert  à  faire  écouler  les  eaux, 
qui  par  leur  fraîcheur  nuifent  à  la  Vigne. 

A  l’égard  du  temps  de  la  taille  de  la  Vigne  qui  fe  fait  fé¬ 
lon  la  méthode  ordinaire  pendant  &  après  l’Hyver  ,  Mr.  du 
Hamel  a  éprouvé  qu’il  vaut  mieux  la  tailler  avant  l’Hyver, 
immédiatement  après  les  vendanges ,  &  il  a  trouvé  que  les 
ceps  n’avoient  point  fouffert  des  gelées,  &  que  les  boutons 
avoient  pouffé  des  farments  fort  vigoureux  &  produit  des 
raillas  en  plus  grande  quantité. 
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A  l’égard  des  labours  que  l’on  commence ,  feloç  la  mé" 
tliode  ordinaire,  après  que  les  Vignes  ont  été  taillées,  & 
dont  le  dernier  des  trois  eft  à  la  faint  Jean  ,  le  même  Auteur 
obfervequele  premier  de  ces  labours  fe/ait  dans  un  temps 
critique,  c’eft-à-dire ,  lorfque  la  Vigne  eft  prête  à  pouffer, 

&  que  les  bourgeons  fortent.  2°.  Que  depuis  la  faint  Jean 
jufqu’aux  vendanges,  il  croît  quantité  demauvaifes  herbes 
qui  offufquent  les  ceps ,  &  nuifent  à  la  maturité  des  raifins: 
il  veut  qu’après  que  la  Vigne  a  été  taillée  avant  l’Hyver , 
on  lui  donne  un  premier  labour  dans  cette  même  faifon, 
que  l’on  diffère  le  fécond  jiifqu’à  la  fin  du  mois  de  Mai, 

&  le  troifieme  au  commencement  du  mois  d’Août  ;  que 
c’eft-là  la  vraie  méthode  de  cultiver  les  Vignes  lorfqu’elles 
font  établies  en  planches;  que  les  planches  font  labourées 
A  bras  d’hommes,  &  les  plate-bandes  par  la  charrue  ou  le 
Cultivateur.  Enfin ,  il  a  éprouvé  qu’une  piece  de  Vigne 
ainfi  cultivée  a  donné  en  1755  une  des  meilleures  récol¬ 
tés  de  vin  qu’on  ait  faites  depuis  long-temps ,  &  le  vin  ef- 
timé  de  très-bonne  qualité;  qu’elle  a  été  très-abondante, 
puifqu’elle  a  été  de  336  pintes  mefure  de  Paris,  &  qu’elle 
a  rapporté  deux  cinquièmes  de  plus,  à  proportion  de  la 
récolté  qui  avoit  été  faite  dans  la  vieille  Vigne ,  c’eft-à-dire, 
que  fi  elle  avoit  été  toute  mife  en  planches,  elle  auroit 
produit  à  raifon  de  cinq  au  lieu  de  trois  qu’on  en  retira. 

11  a  remarqué  que  les  plus  jeunes  ceps  de  cette  planche  - 
qui  étoient  à  leur  troiüeme  année ,  pouvoient  entrer  en 
comparaifon  avec  les  vieux  ceps.  Notez  que  cette  planche 
étoit  de  40  toifcs  de  longueur  fur  10  pieds  de  largeur , 
qu’ainfi  elle  contenoit  66  toifes  quarrées  &4  pieds  quarrés. 

Les  feuilles  de  la  Vigne  font  aftringentes  :  on  s’en  fert 
en  décoétion  contre  le  cours  de  ventre,  la  dyfenterie  &les 
hémorragies.  Appliquées  à  la  tête  ou  aux  pieds,  elles  mo¬ 
dèrent  la  douleur  de  la  tête.  Ses  larmes,  quand  on  la  taille 
au  Printemps,  font  bonnes  pour  la  pierre  &  la  gravelle  :  & 
diftillées  dans  les  yeux,  elles  guériffent  la  rougeur  de  ces 
parties,  &  éclairciffent  la  vue. 

VIGNERONS.  On  doit  être  attentif  à  la  maniéré  dont 
les  Vignerons  s’acquittent  de  leurs  obligations.  Un  bon  Eco¬ 
nome  examine  par  lui-même  s’ils  font  les  travaux  néceffai- 
res  aux  vignes  dans  les  temps  convenables;  s’ils  les  labou¬ 
rent  la  fin  de  Février;  s’ils  les  binent  avant  la  Madelaine , 

&  s’ils  les  rebinent  avant  les  vendanges,  lorfque  la  faifon 
le  permet;  s’ils  provignent  &  font  des  foffes,  quand  il  le 
faut;  s’ils  font  au  travail  depuis  le  matin  jufqu’au  foir, 
pendant  tout  le  temps  des  travaux  qu’ils  doivent  faire. 

VIN  (  le)  eft  le  jus  qu’on  a  exprimé  du  raifin  ,  &  qu’on 
laiffe  fermenter  quelque  temps  pour  qu’il  foit  bon  à  boire. 
Avant  que  ce  jus  ait  fermenté,  on  l’appelle  moût.  Les  qua- 
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lités  d’un  bon  Vin  font  d’être  clair,  fin,  fec,  fans  goût  de 
terroir,  &  qu’il  ait  de  la  force  :  il  y  a  différentes  fortes  de 
Vins,  le  rouge ,  le  blanc,  le  gris  de  Champagne,  le  Vin 

mufcat.  .  ..  ... 

Vin  rouge.  Maniéré  de  faire  le  Vin  rouge  ordinaire. 
Après  que  le  raifin  a  été  foulé  dans  la  cuve ,  on  doit  en 
laiffer  cuver  le  jus  plus  ou  moins  long-temps  félon  les  cir- 
conftances.  S’il  eft  fin ,  &  par  conféquent  rempli  d’efprits  , 
il  fuffit  de  le  laiffer  cuver  quatre  ou  cinq  heures.  Si  cepen¬ 
dant  l’année  avoit  été  pluvieufè,  on  peut  le  laiffer  cuver 
une  nuit  :  fi  le  Vin  eft  groflier,  on  le  laiffe  un  jour  entier, 
avant  de  porter  le  marc  fur  le  preffoir.  A  mefure  que  le 
Vin  fort  par  la  cannelle,  qui  eft  au  bas  de  la  cuve,  &  tombe 
dans  un  tonneau  ou  grand  baquet  enfoncé  en  terre  pour  re¬ 
cevoir  le  Vin,  on  le  puife  avec  des  féaux  ou  autres  vaif- 
feaux  ,  félon  l’ufage  du  pays,  &  on  le  porte  par  féaux  dans 
des  tonneaux  difpofés  pour  cela.  On  doit  obferver  de  ne 
point  percer  les  poinçons  neufs  deftinés  pour  le  Vin  de  cu¬ 
vée  ,  que  trois  ou  quatre  jours  avant  le  preffurage.  Ce  temps 
fuffit  pour  faire  exhaler  le  goût  du  bois,  mais  il  lauHes 
faire  rincer  à  l’eau  claire  la  veille  du  preffurage  :  ce  qu  oti 
appelle  Vin  de  mere-goutte,  eft  celui  qui  provient  de  rai- 
fins  qui  n’ont  point  été  preffurés  ou  du  moins  très-peu. 

Vin  de  Bourgogne.  Pour  faire  de  bon  Vin  de  Bourgo¬ 
gne  on  fait  trois  cueillettes  dans  les  mêmes  vignes.  La  pre¬ 
mière  doit  être  des  raiiins  les  plus  mûrs,  les  plus  fins,  les 
moins  ferrés;  on  en  ôte  tous  les  grains  pourris  ou  verds, 
&  on  coupe  le  raifin  fort  court  à  caufe  de  l’amertume  de 
la  queue;  la  fécondé  doit  être  de  raifins  gros,  ferrés  & 
moins  mûrs;  la  troifieme,  de  raifins  verds  ou  pourris.  On 
mêle  tout  ce  qu’il  y  a  de  meilleurs  raifins  dans  chacune  de 
ces  vignes  les  uns  avec  les  autres  :  on  fépare  les  grains  de 
la  f  rappe ,  par  le  moyen  d’une  fourche  de  bois  longue  de 
troïs  pieds ,  ayant  à  l’extrémité  cinq  ou  fix  fourchons  longs 
d’un  pied;  ce  qu’on  fait  en  diverles  panerées  qu  on  met 
dans  une  petite  cuve ,  &  on  en  Ôte  à  mefure  le  jus  qui  en 
fort -on  doit  faire  trois  cuvées  de  ces  trois  cueillettes;  de 
ce  mélange  ,  il  fe  forme  un  Vin  excellent  qui  perlevere  pla¬ 
ceurs  années  dans  fa  bonté. 

Vin  gris.  En  Champagne  ,  on  entend  par  Vin  gris  le  Vin 
que  ceux  qui  ne  font  pas  de  ce  pays,  appellent  Vin  blanc 
de  Champagne.  Ce  Vin  gris  fe  fait  avec  du  raifin  noir;  fa 
belle  couleur  doit  être  celle  de  l’eau  de  roche  la  plus  épu¬ 
rée  :  à  l’égard  du  Vin  qu’on  appelle  Vin  blanc  en  Cham¬ 
pagne  ,  il  ne  fe  fait  que  de  raifin  blanc,  mais  on  ne  fait 
pas  grand  cas  de  ce  raifin.  On  n’emploie ,  pour  le  célébré 
Vin  gris  de  Champagne,  que  des  raifins  noirs  :  les  meilleurs 
font  ceux  qu’on  nomme  en  Champagne  Morillon;  enBour- 
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gogne  Pineau,  &  à  Orléans  Auvernns  :  on  y  mêle  cepen¬ 
dant  un  peu  de  Fromentéau  ,  dont  la  couleur  eft  d’un  gris 
rougeâtre,  tirant  fur  le  blanc.  On  cueille  d’abord  ceux  qui 
ont  les  grains  les  plus  mûrs  &les  moins  ferrés  ;  enfuite  les  plus 
gros  pour  le  Vin  de  boifron  ,  &  enfin  les  verds  &  pourris  pour 
les  domeftiques.  Cette  cueillette  doit  être  faite ,  autant  qu’il 
fe  peut,  pendant  la  rofée  &  en  des  jours  de  brouillard. 

a0.  On  doit  faire  le  tranfport  du  raifin  de  la  vigne  au 
prefloir  fans  grande  fecouiïe  :  le  meilleur  eft  d’arranger  le 
raifin  dans  des  tonneaux,  &  de  le  tranfporter  fur  une  voi¬ 
ture  roulante,  &  non  furie  dos  des  chevaux. 

Aufli-tôt  que  les  raifins  font  arrivés  de  la  vigne,  on  les 
arrange  fur  le  prefloir  de  quelque  forme  qu’il  foit,  &  on 
donne  bien  vite  la  première  ferre.  Le  Vin  qui  en  fort  s’ap¬ 
pelle  Vin  de  goutte;  c’eft  ce  qu’il  y  a  de  plus  fin. 

3°.  On  releve  les  raifins  écartés  de  la  mafle  ,  &  on  donne 
la  fécondé  ferre  qu’on  appelle  la  retroulle  :  ordinairement 
le  Vin  de  la  première  &  fécondé  ferre  compofe  la  cuvée 
de  vin  fin.  On  arrange  les  extrémités  de  Iamaffe,  &  on  les 
taille  quarrément  avec  une  beche  tranchante,  en  rejettant 
deffiis  les  raifins  écartés  ,  &  on  donne  la  troifieme  ferre,;  c’eft 
ce  qu’on  appelle  première  trille  :  on  met  le  Vin  qui  en 
fort  à  part;  il  eft  la  plupart  du  temps  fort  fumeux,  parce 
qu’il  renferme  tout  l’efpritde  la  mafle,  &  n’eft  potable  qu’au 
bout  de  quelques  années. 

40.  On  donne  la  quatrième  ferre  ,  puis  la  cinquième  fer¬ 
re,  &  les  autres  qui  s’appellent  fécondé,  troifieme  &  qua¬ 
trième  taille,  le  tout  jufqu’à  ce  que  la  mafle  ne  produife 
plus  de  jus  :  on  met  aufli  à  part  les  Vins  de  ces  autres  tail¬ 
les  ,  ou  on  les  mêle  fuivant  qu’ils  ont  la  qualité  qu’on  fou- 
haite.  Le  vin  des  dernieres  tailles  eft  celui  qu’on  appelle 
Je  Vin  de  prefloir,  deftiné  ordinairement  pour  laboiflondes 
domeftiques.  Ceux  qui  ont  beaucoup  de  vignes  font  deux  , 
trois  &  jufqu’à  quatre  cuvées  de  Vin  ,  eu  choififlant  toujours 
les  raifins  les  plus  délicats  pour  les  premières,  dont  le  Vin 
vaut  toujours  un  tiers  de  plus  que  celui  des  fécondés,  êc 
celui  des  fécondés  un  tiers  plus  que  les  fuivantes,  ainfi  à 
proportion.  Dans  chaque  cuvée,  il  y  a  ordinairement  les 
deux  tiers  de  Vin  fin,  un  demi-tiers  de  Vin  de  trille,  & 
moins  d’un  tiers  de  celui  de  prefloir. 

V 1  n  blanc  ordinaire.  Il  fe  fait  avec  les  raifins  qu’on  ap¬ 
pelle  le  Mêlier,  le  Beaume ,  &  le  Fromenteau  :  on  les  foule 
dans  une  cuve  à  part;  on  ne  les  fait  point  cuver,  de  peur 
que  le  Vin  ne  devienne  jaune,  &  on  les  porte  fur  le  pref- 
foirau  fortir  de  la  cuve. 

Vin  mufeat.  Pour  qu’il  foit  bon,  on  doit  laifler  extrê¬ 
mement  mûrir  les  raifins  mufeats,  enfuite  on  les  cueille  & 
«n  laide  bien  fermenter  le  moût.  Le  bon  Vin  mufeat  doit 
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être  clair,  blanc,  d’un  goût  doux,  agréable,  mais  un  peu 

fort-  .  , 

Vin  gris-de-perle.  Pour  le  faire,  on  met  des  raifins  noirs 

de  la  meilleure  efpece  fur  le  prefïoir  aufiî-tôt  qu’ils  font 
coupés  ,  &  on  les  y  preffure.  Quand  le  Vin  eft  dans  les  ton¬ 
neaux  ,  on  doit  y  mettre,  de  deux  en  deux  jours,  deux 
pintes  &  demie  de  vin ,  afin  qu’il  jette  promptement  fon 
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Vin  à  repaffer  fur  le  marc.  Si  on  a  du  Vin  chez  loi  , 
foit  rouge  ou  blanc,  vieux  ou  nouveau,  qui  peche  oi^en 
couleur  ou  en  force  ,  on  peut  le  repaffer  fur  le  marbre  ,  en 
les  furvuidant  dans  la  cuve  :  on  doit  le  bien  mêler  avec  la 
marc  &  le  laiffer  cuver  environ  douze  heures,  fi  c’eft  du 
vieux  Vin,  &  vingt-quatre,  û  c’eft  du  nouveau;  après  quoi 
on  le  tire,  &  on  l’entonne  dans  des  tonneaux,  auxquels 
on  met  une  marque  pour  les  reconnoître,  enfuite  on  ports 
le  marc  au  prelfoir. 

Entonnage.  La  première  fois  qu’on  remplit  les  tonneaux, 
on  doit  les  remplir  prefque  entièrement ,  c’eft-à-djre ,  qu  on 
puifle  du  doigt  toucher  aifément  au  Vin;  mais  quand  le  Vin 
a  jetté  fa  première  foiigue ,  on  achevé  de  les  remplir  :  on 
les  couvre  de  feuilles  de  vigne,  avec  un  peu  de  table  def- 
fus,  jufqu’à  ce  qu’on  les  bondonne. 

On  ne  doit  pas  fe  contenter  de  bien  boucher  tous  les 
poinçons,  pour  garantir  le  Vin  delà  corruption  de  l’air;  on 
doit  encore  les  remplir  auili  fouvent  qu’ils  en  ont  befoin, 
c’eft-à-dire ,  tous  les  huit  jours  depuis  que  le  Vin  eft  en¬ 
tonné  jufqu’à  la  faint  Martin,  &  depuis  la  faint  Martin  juf- 
qu’en  Janvier  tous  les  quinze  jours ,  &  le  refte  de  1  anné» 
tous  les  mois  environ. 

2°.  Les  remplir  d’un  Vin  pareil  à  la  cuvée,  ou  du  moins 
qui  ne  lui  foit  pas  inférieur ,  afin  de  lui  conferver  fa  quali¬ 
té  :  au  refte,  tant  que  dure  la  fermentation,  on  ne  court 
point  de  rifque  de  remplir  les  poinçons  d’un  vin  d’une 
qualité  différente  ,  &  de  couper  &  mélanger  les  différentes 

cuvées.  .  „  „  .  . 

Tirage  au  clair.  Le  premier  doit  fe  faire  ,  fur-tout  pour 
les  Vins  de  Champagne,  depuis  la  fin  de  Novembre  jufques 
vers  le  milieu  de  Décembre;  le  fécond,  dans  le  courant 
de  Février  ,  &  le  troifieme  vers  le  mois  d’Avril.  Pour  tirer 
le  Vin  au  clair ,  on  fe  fert  d’un  boyau  de  cuir  long  de  qua¬ 
tre  à  cinq  pieds,  &  d’un  foufflet  de  trois  pieds  de  long.  A 
chaque  bout  du  boyau  eft  un  tuyau  de  bois,  dont  1  un  tient 
à  la  cannelle  attachée  au  bas  du  vaiffeau  qu  on  veut  vui- 
der,  &  l’autre  au  bas  du  vaiffeau  qu’on  veut  remplir: jon¬ 
que  le  Vin  eft  à  niveau  dans  tous  les  deux,  on  introduit, 
dans  l’ouverture  fupérieure  du  tonneau,  un  large  loin  et, 
qui ,  à  force  de  fouffler ,  contraint  le  Vin  de  monter  dans  te 
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boyau  ,  &  de  regagner  ainfi  le  haut  de  l’autre  tonneau. 
Quand  on  a  vuidé  une  piece ,  on  en  ôte  la  lie  qu’on  met 
dans  de  vieux  tonneaux  ;  on  lave  bien  la  piece ,  &  elle  fert 
pour  tranfvafer  une  autre,  &  on  évite  ainfi  la  nécefiîté  où 
l’on  feroit  d’avoir  un  nombre  prodigieux  de  tonneaux  ;  car 
pour  conferver  le  Vin  bien  blanç,  on  doit  le  tranfvafer 
fouvent  fi  on  ne  le  met  pas  en  bouteille,  parce  que  le  Vin 
forme  toujours  une  lie  fine  qui  lui  donne  de  la  couleur. 
Après  le  troilïeme  tirage  au  clair,  on  met  le  Vin  en  cave, 
après  avoir  fait  relier  avec  foin  les  poinçons,  &.  y  avoir  fait 
mettre  deux  cerceaux  neufs  à  chaque  extrémité.  Au  relie, 
les  caves  ne  fauroient  avoir  trop  d’air: les  meilleures  font 
celles  dont  les  voûtes  font  les  plus  élevées. 

*  Collage  des  Vins.  On  les  colle  pour  les  éclaircir  :  le 

premier  collage  fe  fait  à  la  rni-Mars  avant  le  tirage  au  clair, 
&  le  fécond  avant  le  tirage  en  bouteille.  Pour  les  Vins  de 
Champagne,  on  fe  fert  pour  cela  de  la  colle  de  poilfon  qui 
fe  vend  chez  les  Marchands  Droguiftes  :  il  en  faut  un  gros 
moins  douze  grains  pour  un  poinçon,  contenant  deux  cents 
pintes  mefure  de  Paris.  Onia  fait  difioudre  dans  un  poêlon 
fur  le  feu  dans  une  quantité  d’eau  proportionnée  à  celle 
.de  la  colle;  on  la  réduit  en  boules  comme  un  morceau  de  . 
"pâte  ,  &  on  la  jette  dans  le  Vin  ;  &  avec  un  bâton  divifé  par 
le  bout  en  diverfes  parties,  on  agite  le  Vin  avant  &  après 
y  avoir  verfé  la  colle  :  lorfqu’elle  s’eft  abaifTée,  ce  qui  ar¬ 
rive  après  cinq  ou  fix  jours,  on  doit  la  retirer  du  poinçon 
dans  le  temps  froid,  elle  fe  clarifie  plus  promptement. 

On  ne  doit  pas  coller,  ni  mettre  en  bouteilles,  les  Vins 
rouges  de  la  première  année  :  tant  que  le  Vin  e(l  dans  le 
tonneau,  ôn  doit  le  remplir  tous  les  mois  du  meilleur  Viir 
que  l’on  ait,  &  s’il  fe  peut  du  Vin  de  la  même  cuvée. 

Pour  dégraifler  le  Vin ,  on  doit  mêler  dans  fix  pintes  de 
vin  rouge  ou  blanc,  fix  onces  de  tartre  rouge  de  Montpel¬ 
lier,  &  on  jette  ce  mélange  dans  le  tonneau  qu’on  remue 
bien  ,  &  on  le  laifle  repofer  douze  ou  quinze  jours. 

Pour  adoucir  un  Vin  rude  &  verd,  on  met  dans  le  ton¬ 
neau  une  pinte  d’eau-de-vie,  &  deux  livres  de  miel  qu» 
l’on  a  détrempé  dans  l’eau-de-vie,  après  l’avoir  fait  bien 
bouillir  pour  en  tirer  la  cire 

Pour  l’éclaircir,  on  met  dans  le  tonneau  une  compofition 
faite  avec  fix  onces  de  fucre  réduit  en  poudre,  neuf  jaunes 
d’œufs,  &  les  coquilles  bien  broyées,  &  deux  pintes  du  mê¬ 
me  Vin  le  tout  mêlé  :  on  remue  le  tonneau  quelques  mo¬ 
ments,  &  on  laifle  repofer  le  Vin  cinq  à  fix  jours. 

Pour  donner  de  la  force  â  un  Vin  foible,  on  peut,  après 
avoir  bien  agité  le  Vin  par  le  bondon  avec  un  bâton  fendu  , 
y  verfer  une  pinte  d’eau-de-vie,  &  le  laiflfer  repofer  dix 
jours  avant  é«  le  boire. 
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Pour  bien  mettre  les  Vins  en  bouteille ,  on  doit  laitier 
un  demi-pouce  de  vuide  entre  le  Vin  &  le  bouchon ,  & 
ne  pas  fermer  la  cannelle  toutes  les  fois  qu’on  a  rempli 
une  bouteille.  Celles  en  forme  de  poire  tenant  pinte  de  Pa¬ 
ris  ,  font  les  meilleures  :  le  verre  doit  être  bien  cuit ,  égale¬ 
ment  diftribué ,  l’embouchure  ouverte  à  l’extrémité  de  deux 
lignes  plus  qu’à  un  pouce  plus  bas  où  le  bouchon  doit  pé¬ 
nétrer,  &  l’ouverture  ronde,  point  tranchante. 

Les  bouchons  doivent  avoir  un  pouce  &  demi  de  lon¬ 
gueur;  ils  ne  doivent  point  être  ni  trop  mous,  ni  trop  fer¬ 
mes  ,  &  taillés  bien  ronds.  On  ne  doit  employer  que  des 
bouchons  neufs,  fur-tout  pour  les  Vins  blancs  de  Champagne. 

La  ficelle  doit  être  de  trois  fils,  bien  torfe,  bien  feche; 
le  goudron  pour  goudronner  l’embouchure  de  la  bouteil¬ 
le  ,  doit  être  compofé  de  deux  livres  de  cire  jaune ,  une 
livre  de  poix  réfine,  une  livre  de  poix  blanche,  &  une 
once  de  térébenthine  :  on  mêle  le  tout,  &  on  le  fait  bouil¬ 
lir  dans  un  chaudron.  Les  bouteilles  étant  remplies  &  bou¬ 
chées ,  doivent  être  couchées  de  côté  fur  terre,  de  façon 
que  le  vuide  qu’on  laide  fe  trouve  dans  le  corps  de  la 
bouteille ,  &  non  au  bout  du  col. 

Pour  faire  moufler  du  Vin  de  Champagne  ,  il  faut  le  tirer 
en  bouteille  depuis  le  moment  du  preflurage,  jufques  vers 
la  fin  de  Novembre,  parce  qu’on  le  tire  alors  dans  le  temps 
de  fa  fermentation  ,  &  qu’il  eft  dans  toute  fa  force.  Au  ref- 
te ,  les  Vins  ne  mouflent  pas  également  toutes  les  années, 
ce  qu’il  faut  attribuer  à  l’inégalité  des  faifpns. 

Les  Vins  extrêmement  fumeux  réuffiflent  difficilement  à 
moufler.  Ceux  qui  ne  prennent  pas  aifémenr  la  moufle , 
doivent  être  mis  en  bouteille  précifément  dans  le  temps 
que  la  feve  commence  à  monter  au  farinent  :  à  l’égard  des 
Vins  qu’on  ne  deftine  point  à  moufler,  ils  ne  doivent  point 
être  mis  en  bouteille  que  lorfqu’ils  ont  près  d’un  an. 

Pour  le  mettre  en  bouteille  &  le  foutirer,  il  faut  qu’il 
foit  clair  &  repofé  :  on  perce  le  tonneau  dans  le  bas  à  qua¬ 
tre  doigts  au  delfus  du  jable;  on  y  met  une  cannelle,  &  on 
le  tire  en  bouteilles  qu’on  bouche  bien  ferme  avec  un 
bouchon  de  liege. 

Nouvelle  Méthode  pour  parvenir  à  faire  de  bon  Vin. 

i°.  On  doit  être  inftruit  de  toutes  les  qualités  de  chaque 
efpece  de  raifin. 

20.  On  ne  doit  point  attendre  que  les  raifins  foient  trop 
mûrs  pour  vendanger,  ni  donner  dans  l’excès  contraire  en 
les  coupant  trop  verds. 

3°.  Lorfqu’on  veut  faire  des  Vins  rouges  dans  lefquels 
on  mêle  des  raifins  blancs,  on  doit  d’abord  faire  vendanger 
les  raifins  noirs,  qu’on  jette  dans  des  tonneaux,  &  que  l’on 
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foule  avec  les  pieds  :  cela  fait,  on  met  le  moût  ou  jus  & 
le  marc  tout  enfemble  dans  la  cuve. 

4«.  Vendanger  en  même-temps  les  raifins  blancs,  les  fou¬ 
ler ,  '&  les  faire  palier  fous  le  prefloirpour  en  exprimer  tout 
le  jus ,  mais  cependant  ne  le  pas  trop  prelTer  :  en  jetter  le 
moût  feul  dans  la  cuve  par  deflus  celui  du  raifin  noir,  afin 
eue  les  deux  liqueurs  le  mêlant  fermentent  enfemble.  Lorf- 
que  la  faifon  n’eft  pas  froide  ,  la  liqueur  ne  tarde  pas  à 
fermenter,  les  pellicules  du  raifm  s’élèvent  à  la  furface  ,  & 
en  peu  de  temps  tout  le  marc  eft  au  deflus  du  Vin  qui  fer¬ 
mente.  On  doit  remarquer  que  les  deux  tiers  de  ce  marc 
trempent  dans  le  Vin;  mais  il  eft  confiant  que  l’autre  tiers 
refte  à  fec ,  qu’ainfi ,  faute  de  tremper  dans  le  Vin,  il  s’ai¬ 
grit  :  or,  cette  aigreur  faifant  exhaler  les  el'prits  vineux , 
le  mêle  dans  une  partie  de  ces  efprits;  la  liqueur,  comme 
un  levain,  lui  donne  un  mauvais  goût:  l’autre  partie  fe  ré¬ 
pand  dans  l’air,  &  y  exhale  une,odeur  vineufe  d’une  force 
qu’on  ne  peut  fupporter  long-temps  fans  danger.  Pour  re¬ 
médier  à  cet  inconvénient,  l’Auteur  de  cette  méthode  a 
imaginé  une  cuve  dont  il  a  donné  la  defeription  dans  le 
Journal  Économique ,  ( Novembre  175?.)  par  le  moyen  de 
laquelle  les  efprits  volatils  retombent  dans  la  malle  de  la 
liqueur  par  le  fecours  d’une  efpece  de  cafque  &  de  tuyau 
recourbé;  de  forte  que  le  Vin  fait  toutes  fes  fondions  dans 
cette  nouvelle  cuve  aufli  librement  que  dans  les  cuves  or¬ 
dinaires,  fans  perdre  fes  efprits,  &  toutes  les  parties  de  la 
vendange  y  font  mifes  ù  profit,  parce  que  l’air  a  la  liberté 
de  fortir  par  le  goulot  du  tuyau  qui  amene  les  efprits  :  le 
Vin  fe  façonne  ainli  parfaitement,  en  ménageant  à  l’air  cette 
liberté.  Cette  invention  conferve  au  Vin  toute  fa  force, 
&  lui  en  donne  même  dans  le  cas  où  il  n’en  auroit  pas  af- 
l'ez  :  on  peut  de  cette  maniéré  laifler  travailler  le  Vin  avec 
les  pellicules  de  raifin,  jufqu’à  .ce  qu’il  en  ait  détaché  aflez 
pour  lui  donner  une  couleur  foncée.  Lorfqu’on  voit  que 
le  Vin  eft  bien  coloré,  &  que  fa  grande  fermentation  a 
cefifé,  on  doit  le  tirer  de  la  cuve,  &  on  le  tranfvafe  dans 
un  autre  vaifleau  bien  net  ôt  rincé  avec  du  Vin  ;  s’il  a  déjà 
contenu  du  Vin  auparavant,  il  en  fera  meilleur.  Plus  le- 
vaifleau  où  on  met  le  Vin  en  pourra  contenir ,  mieux  le 
Vin  fe  confervera. 

Comme  le  Vin  y  fermentera  quelque  temps ,  on  doit  lui 
laifler  la  liberté  de  fortir  par  le  bondon ,  fans  quoi  le  ton¬ 
neau  pourroit  crever;  mais  de  peur  qu’il  ne  s’échappe  trop 
d’efprits  volatils ,  on  éleve  fur  le  tonneau  un  cafque  ou 
chapiteau,  dont  le  collet  doit  être  proportionné  au  bon- 
don;  on  peut  enfuite  laifler  le  Vin  palier  l’Hyver  dans  cet 
état,  après  quoi  on  le  bouche  entièrement. 

Un  moyen  d’avoir  du  Vin  excellent,  feroit  de  le  mettre 
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dans  de  grands  vaifleaux  appellés'Foudres ,  &  capables, s’il 
étoit  poflible ,  de  contenir  tout  le  Vin  d’une  récolte.  Les 
douves  d’un  tel  vailTeau  ou  tonneau  doivent  avoir  bouilli 
dans  le  goudron,  &  être  d’une  épaifieur  proportionnée  à 
leur  grolfeur,  c’eft-à-diro,  depuis  un  pouce  jufqu’à  deux. 
Les  cerceaux  doivent  être  de  longues  planches  de  chêne 
pliées  en  rond  par  le' moyen  du  feu  :  il  faut  qu’elles  foient 
de  longueur  fulfifante,  comme  le  bois  qui  fait  le  tour  d’un 
crible,  qu’elles  entourent  le  vailTeau  &  croifent  par-delTus 
l’autre  bout;  les  cerceaux  doivent  être  larges  d’un  pied  3c 
épais  d*un  pouce  ou  deux  :  on  choifit  pour  cela  des  arbres 
un  peu  cintrés  &  difpofés  à  la  courbure,  afin  qu’ils  fer¬ 
rent  les  douves  à  mefure  qu’on  les  fait  avancer;  on  doic 
les  fcier  fur  le  champ  de  la  courbure ,  pour  que  toutes  les 
planches  fe  trouvent  cintrées  :  on  pourroit  au  lieu  de  ce-s 
cerceaux  fe  fervir  de  cerceaux  de  fer,  comme  on  fait  eti 
Allemagne.  2q.  Ces  fortes  de  foudres  doivent  avoir  au  de¬ 
dans  une  piece  de  bois,  qui,  au  moyen  de  deux  boulons, 
retiendra  les  fonds  directement  au  centre  du  tonneau  pour 
qu’ils  ne  puiflent  jamais  s’écarter;  fi,  avec  cela,  on  bouche 
tous  les  pores  avec  du  goudron,  le  Vin  fe  conferveroit  des 
fiecles.  Si  on  n’a  pas  des  Vins  aufii  parfaits  que  le  cru  du 
terroir  le  comporte ,  c’eft  faute  d’avoir  examiné  ce  qui  peut 
contribuer  à  lui  donner  ce  degré  de  perfection  luivarit  fa 
nature.  Or  les  défauts  de  la  plupart  de  nos  Vins  viennent, 
comme  on  l’a  dit  ci-dcffus,  i°.  de  ce  que  la  liqueur  en  fer¬ 
mentant  n’agit  pas  fur  toute  la  vendange;  20.  de  ce  qu’une 
partie  du  marc  s’aigriffant  alors  ,  attendu  qu’il  relie  à  fec, 
communique  au  Vin  une  partie  de  cette  aigreur,  laquelle 
aigrit  comme  un  levain  toute  la  malfe;  30.  de  ce  que  la 
plupart  des  parties  volatiles  les  plus  fpiritueufes  s’exha¬ 
lent,  &  caufent  un  afFoiblifî'ement  dans  la  liqueur;  4^.  de 
ce  que  l’on  met  le  Vin  dans  de  petits  vaiffeaux  d’un  bois 
mince  qui  ne  peuvent  pas  le  conferver  dans  toute  fa  qua¬ 
lité,  parce  qu’une  bonne  partie  des  efprits  s’évapore  ;s°.  de 
ce  que  n’y  ayant  pas  une  alTez  grande  quantité  de  Vin  raf- 
femblé,  les  molécules  vineufes  ne  peuvent  pas  travailler 
avec  allez  de  force  pour  s’épurer  &  fe  dégager  des  parties 
terreftres  &  grofiieres,  qui  avec  le  temps  forment  un  dépôt 
qu’on  appelle  la  lie  :  c’eft  pour  remédier  à  ces  défauts, 
qu’on  a  propofé  les  moyens  qj-deflus. 

Mais  aufii  dès  que  tous  les  mélanges  &  l’arrangement  des 
parties  font  parvenus  à  cet  état  de  perfection,  on  ne  doic 
pas  tarder  à  faire  ufage  de  ce  Vin. 

LeVinrougeeft  le  plus  ftomachal,  le  plus  nourriflant,  & 
celui  qui  s’accorde  le  mieux  à  tous  les  tempéraments  :  il 
fortifie,  chaiïe  les  vents  &  la  mélancolie,  eft  bon  pour  les 
contuiions  &  les  diflocations;  bu  le  matin,  il  eft  un  bon pré- 

11  h  2 


4? 4  V  I  N 

fervatif  contre  la  perte.  L’excès  du  Vin  peut  produire  de 
grandes  maladies,  telles  que  l’apoplexie ,  la  paralyfle ,  la 
goutte.  L’efprit  deVin,  c’eft  l’eaU-de-vie bien diftillée  plu- 

Vin  brûlé.  Prenez  une  pinte  du  meilleur  Vin  de  Bour¬ 
gogne  :  mettez-le  dans  une  chocolatière  avec  demi-livre  de 
fucre,  une  feuille  de  macis  ,  deux  clous  de  girofle,  un  pe¬ 
tit  bâton  de  cannelle ,  deux  douzaines  de  grains  de  corian¬ 
dre  deux  ou  trois  zeftes  de  citron,  deux  feuilles  de  lau¬ 
rier’  mettez  la  chocolatière  devant  un  bon  feu  ,  &  du  char¬ 
bon’  allumé  tout  autour  :  quand  la  vapeur  ou  fumée  vous 
fera  connoître  que  le  Vin  eft  bien  chaud,  mettez-y  le  feu 
avec  du  papier  allumé;  laiffez-le  brûler  jufqu’à  ce  qu  il 
s’éteigne  tout  feul  :  mouillez  uneferviette  blanche,  &pa(- 
fez  le  Vin  au  travers  dans  un  vaifïeau  ou  bouteille,  donc 
l’ouverture  foit  large ,  &  ferrez-le  tout  chaud. 

L’eau-de-vie  brûlée  fe  fait  de  la  même  maniéré. 

Vin  de  liqueur.  On  appelle  ainfi  les  Vins  d’Efpagne,  le 
Vin  mufcat ,  la  Malvoifle,  le  Vin  de  Canaries,  le  Vin  de 

Vin  imitant  la  liqueur,  délicieux  à  boire  &  facile  à  fai¬ 
re.  Coupez  deux  citrons  par  tranches ,  pelez  &  coupez  de 
même  deux  pommes  de  reinette;  mettez  le  tout  dans  un 
plat  avec  demi-livre  de  fucre  en  poudre  ,  une  pinte  de  bon 
Vin  de  Bourgogne  ,  fix  clous  de  girofle  ,  un  peu  de  cannelle 
concalfée  ,  de  l’eau  de  fleur  d’orange  ;  couvrez  bien  le  tout , 
laiflez-le  infufer  trois  ou  quatre  heures,  puis  paffez-le  à  la 
chauffe  :  on  peut,  fi  on  veut,  ambrer  ce  Vin,  ou  le  nui r- 
quer,  en  y  mettant  un  grain  pilé  avec  du  fucre,  enveloppe 
de  coton ,  &  attaché  à  la  pointe  de  la  chauffe  où  on  lepaffe. 

Vins  médicaux.  Ce  font  des  Vins  empreints  des  fubf- 
îances  d’une  ou  de  plufieurs  drogues  médicinales  :  on  en 
fait  de  plufieurs  fortes. 

Vin  d’abfynthe ,  maniéré  de  le  faire.  Mettez  au  temps 
de  la  vendange  ,  dans  un  petit  tonneau  d’environ  cinquante 
pintes ,  un  fafcicule  ou  groffe  botte  de  fommités  d  abfyn- 
the  cueillie  dans  fa  vigueur  &  fechée,  &  trois  onces  de 
cannelle  concaffée;  rempliffez  le  tonneau  du  moût  ou  lue 
de  raifins  blancs  nouvellement  exprimé;  mettez-le  à  la  ca¬ 
ve,  fans  le  boucher  de  fa  bonde,  laiffez  fermenter  la  li¬ 
queur,  puis  achevez  de  remplir  le  tonneau  avec  du  vin 
blanc  :  bouchez-le  bien,  &  gardez-le  pour  le  befoin,  en  le 
tirant  par  la  voie  ordinaire.  Ce  Vin  fortifie  1  eftomac,  ex¬ 
cite  l’appétit,  tue  les  vers,  abat  les  vapeurs  :  la  dofe  ordi¬ 
naire  eft  d’un  demi-verre  feulement  pendant  quelques  jours; 

car  un  ufage  fréquent  affoibliroit  la  vue.  _ 

Vin  de  buglofe.  Mettez  tremper  des  racines  de  buglote 
bien  nettoyées  dans  du  Vin,  jufqu’à  ce  qu’il  en  ait  attiré 
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la  faveur  &  la  vertu,  &  on  en  fait  boire  pour  boiffon  or¬ 
dinaire. 

Il  purifie  le  fang ,  fortifie  les  efprits ,  charte  par  les  urines 
les  humeurs  mélancoliques  ,  délivre  le  cerveau  des  vapeurs 
épaifles  qui  le  troublent  &  caufent  la  triftefle;  il  eft  bon 
aurti  contre  la  palpitation  de  cœur. 

Vin  camphré,  (ertprit  de)  Mettez  une  once  &  demie  de 
camphre  brifé  par  petits  morceaux  dans  un  matras  :  verfez 
deflus  douze  onces  d’efprit  de  Vin  reétifié  ;  bouchez  le  vaif- 
feau  exactement,  agitez-le  de  temps  en  temps,  jufqu’i  ce 
que  tout  le  camphre  foit  diflous  ;  verfez  la  difloliition  dans 
une  bouteille ,  ce  fera  l’efprit  de  Vin  camphré.  11  eft  pro¬ 
pre  contre  la  perte,  le  mauvais  air ,  l’apoplexie,  l’épilepfie, 
les  maladies  hyftériques  :  la  dofe  ert  depuis  fix  gouttes  juf- 
qu’à  vingt;  il  eft  fpécilique  contre  la  gangrené. 

VINAIGRE.  Liqueur  acide  qui  fe  tire  ordinairement 
du  vin,  ou  plutôt  c’eft  le  vin  qui  dilfout  fon  tartre  par  une 
fécondé  fermentation  ;  ce  qui  arrive  promptement  fi  on  ex- 
pofe  le  Vin  dans  un  lieu  chaud.  On  peut  faire  du  Vinaigre 
fur  le  champ  en  mêlant  de  la  crème  de  tartre  avec  de  la 
lie  de  Vinaigre ,  &  verfant  de  l’eau  (impie  par-deflus.  Ou 
bien  fi  vous  voulez  d’un  tonneau  de  mativais  vin  en  faire 
un  de  bon  Vinaigre,  fufpendez-y  dedans  un  nouet  conte¬ 
nant  cinq  livres  de  tartre  crud,  réduit  en  poudre  fubtile  & 
arrofé  d’une  livre  d’huile  de  vitriol  :  il  faut  agiter  de  temps 
en  temps  le  nouet.  Le  Vinaigre  eft  pénétrant,  atténuant, 
aftringent  ;  c’eft  un  bon  rcmede  contre  les  piquures  des 
ferpents;  pris  intérieurement,  il  réfifte  à  la  corruption  6t 
au  venin.  La  fumée  du  Vinaigre  arrête  le  fang  dans  l’hé¬ 
morragie  du  nez  :  appliqué  au  nez  &  pris  intérieurement. 
Si  convient  aux  affeétions  foporeufes;  fon  odeur  guérit  la 
fyncope.  Le  Vinaigre  eft  contraire  aux  hypocondriaques, 
aux  mélancoliques ,  aux  goutteux. 

Vinaigre  rofat.  Prenez  de  gros  boutons  de  rofes  rou¬ 
ges  ,  appellées  rofes  de  Provins  :  coupez-en  l’çnglet,  c’eft 
la  partie  blanche  couverte  du  calice;  faites  fécher  cette  par¬ 
tie  rouge  au  foleil  :  prenez  une  livre  de  ces  rofes  ainfi  fé- 
chées,  mettez-les  dans  une  forte  bouteille  de  verre,  ver- 
fez-y  dedans  huit  livres  de  bon  Vinaigre;  bouchez  la  bou¬ 
teille,  &  expofez-la  au  foleil  pendant  environ  trois  fernai- 
nes; après  quoi ,  coulez  &  exprimez  le  tout;  verfez  l’expref- 
fion  dans  la  même  bouteille,  expofez-la  au  foleil  le  même 
cfpace  de  temps  :  coulez  le  Vinaigre  en  exprimant  bien  le 
tout,  &  le  gardez.  Ce  Vinaigre  peut  fervir  autant  pour  les 
aliments  que  pour  les  remedes. 

VIOLETTES.  La  Violette  eft  d’une  couleur  purpurine 
ou  bleue;  elle  eft  comportée  de  cinq  feuilles  ;  fon  odeur 
«ft  douce  &  fort  agréable.  La  Violette  croît  par  touffes; 
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elle  fe  multiplie  par  le  moyen  de  fes  racines  qu’on  éclate: 
celle  qu’on  cultive  dans  les  jardins  eft  la  Violette  double. 
On  doit  la  replanter  tous  les  trois  ans.  Elle  fe  plaît  dans 
les  lieux  ombrageux;  il  lui  faut  une  terre  bonne  &  forte, 
&  du  foleil  médiocrement:  on  l’arrofe  de  temps  en  temps, 
&  on  doit  la  tenir  nette  de  toutes  les  méchantes  herbes. 

On  fe  fert  en  Médecine  des  fleurs  de  Violettes,  &  on  en 
fait  un  firop  propre  pour  tempérer  la  bile  ,  fur-tout  la  noi¬ 
re  :  il  modéré  la  chaleur  des  fievres ,  remédie  à  la  toux ,  & 
purge  doucement.  On  doit  choifir  pour  ce  (irop  les  fleurs 
de  Violettes  Amples,  hume&ées  de  la  rofée ,  de  belle  cou¬ 
leur  &  odorantes.  La  femence  de  Violette  eft  purgative, 
fur-tout  à  l’égard  des  reins  &  du  calcul  :  la  dofeeft  depuis 
une  dragme  jufqu’à  trois. 

VIORNE.  Arbrifleau  dont  les  branches  font  extrême  ■ 
ment  fouples  &  rampantes  :  on  s’en  fert  pour  lier  des  fa¬ 
gots;  fes  fleurs  font  blanches  &  en  forme  de  bouquet;  el¬ 
les  portent  de  petits  grains  femblables  à  des  lentilles,  lef- 
quels  font  d’abord  verds ,  puis  rouges ,  &  enfin  noirs  :  on 
prétend  que  mis  en  poudre  &  pris  par  la  bouche,  ilsgué- 
riflent  la  diarrhée.  La  Viorne  fe  plaît  dans  les  lieux  frais  : 
cette  plante  a  un  goût  âcre  &  brûlant. 

Elle  eft  propre  en  décoétion  pour  la  grattelle ,  &  elle  net¬ 
toie  les  vieux  ulcérés  ,  étant  appliquée  defliis. 

VIPERE,  (la)  Efpece  de  ferpent  alfez  femblable  à  l’an¬ 
guille,  long  comme  le  bras  &  gros  de  deux  pouces  :  elle 
rampe  lentement  &  ne  bondit  point  comme  les  autres  fer- 
pents;  elle  pullule  beaucoup,  habite  les  lieux  rudes  ôc 
pierreux. 

Elle  n’eft  venimeufe  que  par  fa  morfure  :  elle  darde  fon 
venin  par  fa  langue. 

Les  remedes  extérieurs  contre  la  morfure  de  la  Vipere, 
font  de  lier  promptement  la  partie  au-deflus  de  la  morfure  , 
en  ferrant  bien  la  ligature  ,  afin  d’empêcher  le  venin  de  pé¬ 
nétrer  :  ou  appliquer  deflus  la  tête  de  la  Vipere  qui  a  mor¬ 
du;  &  fi  la  chofe  ne  fe  peut,  on  fera  rougir  un  morceau 
de  fer  plat,  &  on  l’approchera  de  la  plaie  le  plus  près  qu’il 
fera  pofiîble;  on  en  fearifiera  la  plaie,  &  on  y  appliquera 
de  la  thériaque,  ou  un  crapaud  vif  en  forme  de  cataplaf- 
me  :  mais  ces  remedes  doivent  être  appliqués  prompte¬ 
ment.  Les  vertus  des  Viperes  conviennent  en  général  aux 
maladies  où  il  y  a  quelques  venins,  comme  les  fievres  ma¬ 
lignes  &  peftilentielles  :  on  s’en  fert  intérieurement  dans 
la  gale  maligne;  elles  renouvellent  la  malle  du  lang  :  leur 
grailfe  ou  huile  eft  bonne  à  ceux  qui  ont  les  écrouelles  ;  oa 
prend  les  Viperes  en  bouillon  ou  en  poudre.  Cette  poudre 
fe  fait  ainli  :  on  éventre  &  on  écorche  les  Viperes.  On  les 
fait  fécher  à  la  fumée  de  baies  de  genièvre,  puis  on  les 
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pulvérife  ,  &  on  y  met  pour  quatre  parties  de  fleurs  Je  fou- 
fre  &  de  mirrhe ,  de  chacune  demi-partie ,  &  on  arrofe  le 
tout  de  quelques  gouttes  d’huile  de  cannelle. 

La  poudre  de  Vipere  eft  fort  eftimée  par  la  guérifon  qu’elle 
procure  de  certaines  maladies,  comme  la  petite  vérole ,  les 
fievres  malignes,  &  toutes  les  maladies  où  il  faut  réfifter 
au  venin  &  purifier  les  humeurs  :  la  dofe  eft  depuis  huit 
grains  jufqu’à  trente,  dans  du  bouillon.  Cettepoudre  fe  fait 
avec  la  chair  de  la  Vipere,  après  qu’on  lui  a  ôté  la  tête, 
la  peau  &  les  entrailles;  on  pile  les  tronçons  de  fon  corps; 
on  les  fait  fécher,  ôt  on  les  pâlie  au  tamis.  Le  fiel  &  la  graille 
de  Vipere  font  encore  des  remedes  fort  utiles  pour  les 
maladies  dont  on  vient  de  parler. 

VITRIOL.  Sel  minéral  qu’on  tire  comme  le  falpêtre 
par  filtration  ou  évaporation  des  mines  de  cuivre.  Il  y  en 
a  de  quatre  fortes  :  1  °.  le  blanc  ,  on  le  tire  par  évaporation  des 
fontaines  vitrioliques  ;  c’eft  une  pierre  rougeâtre  qui  doit 
être  en  gros  morceaux  blancs ,  purs  &nets ,  d’un  goût  allon¬ 
gent  &  un  peu  âcre.  a°.  Le  verd  qui  eft  de  trois  fortes  t 
celui  d’Allemagne;  il  eft  en  cryftaux  verds  &  bleuâtres, 
d’un  goût  âcre;  on  s’en  fert  pour  faire  de  l’eau-forte  :  ce¬ 
lui  d’Angleterre,  dont  les  cryftaux  font  de  couleur  verte 
&  brune,  d’un  goût  doux,  allongent  :  celui  d’Italie  ,  appellé 
Vitriol  Romain;  il  eft  de  couleur  verte,  d’un  goût  un  peu 
âcre  :  on  fe  fert  de  ces  fortes  de  Vitriols  pour  arrêter  le 
fang  extérieurement;  on  en  fait  aufli  de  l’eau  minérale  ar¬ 
tificielle,  &  de  la  poudre  de  fympathie.  30.  Le  bleu,  on 
l’apporte  de  Chypre;  il  eft  en  cryftaux  bleus;  il  eft  âcre  & 
cauftique  :  on  s’en  fert  pour  confumer  les  chairs  des  ulcérés. 
40.  Le  rouge  appellé  autrement  colcothar;  c’elt  une  pierre 
rougeâtre  qui  vient  de  Suede  &  d’Allemagne  :  on  le  trouve 
calciné  dans  la  mine  par  des  feux  fouterrains  :  il  eft  plus 
rare  que  les  autres;  il  fe  diffout  aifément  dans  l’eau.  Il  en¬ 
tre  dans  la  thériaque  :  on  en  fait  d’artificiel,  en  calcinant  le 
Vitriol  verd  une  fécondé  fois  à  un  feu  violent;  il  arrête 
le  fang  très-promptement.  L’efprit  de  Vitriol,  eft  une  li¬ 
queur  très-corrofive  ,  qui  fe  fait  par  la  diftillation  avec  du 
Vitriol  ordinaire  qu’on  a  fait  calciner  fur  des  charbons  ar¬ 
dents  &  qu’on  a  réduit  en  poudre.  On  met  cette  poudre 
dans  un  vailTeau  luté ,  &  on  fait  la  diftillation  d  abord  à 
petit  feu,  &  enfuiteparun  feu  violent  &  continuel  pendant 
quatre  jours  :  enfuite  ce  qu’on  trouve  dans  le  récipient,  eft 
appellé  efprit  ou  huile  de  Vitriol.  Il  ouvre  les  obftruétions , 
tempéré  les  ardeurs  de  la  fievre  ,  en  le  mêlant  dans  la  boif- 
fon  depuis  quatre  gouttes  jufqu’â  douze.  Tous  les  efprits 
du  Vitriol  font  propres  contre  les  vers ,  &  pour  fortifier  l’ef- 
tomac  &  les  inteftins. 

V  IVES.  Petit  poiflon  de  mer,  Maniéré  de  les  apprêter» 
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i°.  nu  roux  &  aux  câpres  :  après  les  avoir  lavées,  cifelées 
&  farinées  ,  faites-les  frire  dans  une  friture  de  beurre  raffi¬ 
né;  étant  frites,  faites  fondre  dans  une  calferole  un  mor¬ 
ceau  de  beurre,  puis  une  pincée  de  farine ,  &  remuez;  étant 
roux  ,  mettez-y  perfil ,  ciboule  ,  champignons  hachés  ;  mouil¬ 
lez  de  bouillon  de  poiiTon ,  avec  fel  &  poivre  :  faites  mi¬ 
tonner  vos  Vives  dans  cette  Taufle,  enfuite  dreiïez-les  dans 
un  plat;  mettez  une  poignée  de  câpres  dans  la  faufle,  & 
liez-la  d’un  coulis  au  roux. 

EnfricaiTée  blanche.  Etantlavées  &  efluyées ,  on  les  coupe 
par  morceaux;  on  les  met  dans  une  caffierole,  où  Ton  fait 
fondre  un  morceau  de  beurre  frais;  puis  on  y  met  les  Vi¬ 
ves  avec  champignons,  moufferons,  fel ,  poivre  ,  bouquet, 
pincée  de  farine  ;  mouillez  de  bouillon  de  poiiTon  &  de  vin 
blanc,  &  faites  cuire  â  petit  feu. 

VIVIER.  Réfervoir  ou  piece  d’eau  vive ,  où  l’on  met 
du  poiiTon  pour  la  provifion  de  la  maifon  :  il  doit  être  pro¬ 
fond  au  moins  de  quatre  pieds ,  revêtu  de  terre  forte  ou  de 
terre  glaife  :  on  y  fait  couler  la  décharge  de  quelque  baffin 
ou  de  quelque  ruilfeau;  car  il  faut  que  le  Vivier  ait  des 
fources  qui  le  rafraîchiflent ,  autrement  le  poiiTon  fentiroit 
la  boue.  La  perche,  la  tanche,  le  brocheton  y  peuvent  pro¬ 
fiter,  mais  non  la  carpe,  ni  les  autres;  car  ces  fortes  d’en¬ 
droits  font  trop  reiferrés  pour  que  le  poiiTon  y  groffiiTe  & 
multiplie  comme  il  fait  dans  les  étangs.  Les  Viviers,  ainiî 
que  les  canaux  &foiTés,  doivent  être  curés  tous  les  dix  ans. 

Lorfqu’on  a  la  commodité  d’avoir  quelques  trous  ou  ma¬ 
res  où  l’eau  ne  tarit  point,  on  peut  le  creufer  jufqu’à  ce 
que  le  fond  foit  de  bonne  tenue,  fi  y  mettre  dix  ou  douze 
carpes  femelles  &  trois  ou  quatre  mâles,  &  on  en  peut  ti¬ 
rer  plufictirs  milliers  d’alvins. 

ULCERES  dans  la  bouche.  Remede.  Gargarifezda  avec 
du  vin  fc  de  l’eau ,  ou  de  la  décoétion  de  creiTon  faite  en 
■eau;  ou  avec  une  décoétion  de  pilofele,  confoude  &  verge 
<i’or;  ou  tenez  dans  la  bouche  le  jus  de  plantain;  ou  mâchez 
fes  feuilles  &  fes  racines  cuites. 

Ulcéré  fur  la  langue.  Gargarifez-vous  avec  le  jus  de 
feuilles  de  moutarde,  mêlé  avec  un  peu  d’eau  &  de  miel, 
ou  avec  une  décoétion  chaude  de  plantain. 

Ulcéré  de  la  gorge.  Prenez  plein  le  creux  de  la  main 
de  chetievis  :  conca(Tez-le  dans  un  mortier;  mettez  pardef- 
fus  chopine  de  verjus,  mais  promptement,  de  peur  que  le 
chenevis  ne  fe  tourne  en  huile.  Le  malade  s’en  gargarifera. 

Ulcérés  des  jambes.  Appliquez  deflus  de  la  décoétion 
de  feuilles  de  ronces,  faite  en  vin  ou  en  eau,  ou  des  pom¬ 
mes  pilées,  ou  de  la  décoétion  de  feuilles  de  noyer  avec 
un  peu  de  lucre  ,  dans  laquelle  il  faut  tremper  des  pluma- 
ceaux  appliqués  médiocrement  chauds  ;  ou  mettez  des  feuü- 
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les  de  noyer  dans  de  l’eau  fur  un  petit  feu  ;  au  bout  de 
quelque  temps,  retirez  le  vaiffeau;  badinez  1  Ulcéré  avec 
l’eau ,  &  appliquez  les  feuilles  deffus  :  continuez  julqu  à 
guérifon. 

ULCERES  au  poumon.  Voyez  Empieme. 

En  général ,  les  Ulcérés  au  poumon  fe  guériffent  fort  dif¬ 
ficilement;  cependant  on  peut  les  guérir  avec  le  baume  du 
Pérou ,  en  le  prenant  comme  on  fume  une  pipe  ,  mais  avec 
un  tuyau  fait  exprès ,  &  en  faifant  entrer  la  fumée  dans  le 
poumon,  &  ne  la  laiffant  pas  échapper  par  le  nez.  Le  baume 
de  la  Mecque  eft  un  des  remedes  le  plus,  efficace  :  la  dote 
eft  depuis  cinq  jufqn’à  quinze  gouttes ,  le  matin  à  jeun  dans 
du  vin  ou  du  bouillon. 

Pour  quelques  Ulcérés  que  ce  foit.  Prenez  deux  jaunes 
d’œufs ,  deux  cuillerées  de  miel ,  deux  cuillerées  de  farine 
de  froment.  Mêlez  le  tout  enfemble  &  en  appliquez  fur 
les  Ulcérés  &  fur  les  plaies.  Ou  mettez  deux  cuillerées 
d’huile  de  noix  avec  autant  d’eau  de  chaux ,  ce  fera  un  baume 
excellent  pour  les  Ulcérés  6t  les  brûlures.  Ou  prenez  fix 
gros  crapauds  :  mettez-les  quatre  jours  lous  un  pot  de  teire 
dans  un  lieu  fec  comme  une  étable  pour  dégorger  leur  ve¬ 
nin  ;  puis  mettez-les  dans  un  autre  petit  pot  de  terre,  1  ef- 
pace  de  vingt-quatre  heures,  rempli  d’eau-de-vie  :  en  fuite 
prenez  une  chopine  de  bonne  huile  de  lin;  faites-la  bouil- 
lir  dans  une  grande  poêle,  &  y  mettez  frire  les  crapauds, 
iufqu’à  ce  qu’ils  foient  fecs  comme  du  bois  :  paiïez  la  li¬ 
queur  dans  un  linge;  c’eft  un  baume  excellent  pour  les  Ul- 

ceres»  • 

Ulcérés  vieux  &  difficiles  à  cicatrifer.  Prenez  demi- 

once  d’aloës ,  autant  de  mirrhe  :  réduifcz-les  en  poudre  dé¬ 
liée;  pilez-Ies  enfemble  dans  un  mortier,  en  verfant  deilus 
.  petit  à  petit  des  fucs  d’abfynthe ,  de  grande  éclaire  &  de 
plantain:  mettez  enfemble,  en  parties  égales,  ce  qu  il  fau¬ 
dra  de  ces  fucs  pour  réduire  l’aloës  &,  la  mirrhe  en  con¬ 
fiance  de  miel;  ajoutez-y,  s’il  eftpoflible,  un  peu  de  pou¬ 
dre  de  fang  de  dragon,  &  appliquez  de  ce  remede  étendu 
fur  un  plumaceau. 

Ulcéré  malin  &  chancreux.  Prenez  quatre  livres  ou 
environ  d’eau  de  forge  de  Maréchal  de  la  plus  ferrée;  met- 
tez-y  demi-once  d’alun  de  glace  &  deux  dragmes  de  verd- 
de-gris  en  poudre  :  mê!ez-le  tout  enfemble,  &  le  faites 
bouillir  à  la  diminution  de  la  huitième  partie  de  l’eau.  I  rein- 
nez  dans  cette  eau  une  comprelïe  de  linge  de  chanvre ,  & 
mettez- la  fur  l’Ulcere  bien  nettoyé  auparavant ,  &  une  bande 

PaLesC  feuilles  vertes  de  lierre  cuites  en  vin  confondent  les 
grands  Ulcérés  ;  ou  faupoudrez-les  de  poudre  d’écailles 
rf’huitres  brûlées. 


Frottez  de  vif-argent  une  lame  de  plomb ,  &  l'appliquez 
fur  l’Ulcere;  cette  application  continuée  les  cicatrife. 

Ulcérés  fales.  Pour  les  dellécher  appliquez-y  dn  jus 
de  mitres  de  ronces,  ou  de  la  poudre  de  vermoulure  de 
bois  de  vieux  chêne,  ou  du  poireau  pilé  &  incorporé  de¬ 
dans  :  ou  applatiflez  une  plaque  de  plomb  ,  de  maniéré  qu’elle 
foit  fort  mince  :  percez-la  d’une  épingle;  pofez-la  fur  le 
mal ,  &  y  mettez  une  feuille  de  lierre  par  deffus ,  &  fur  le 
lierre  une  comprefle ,  &  changez  de  feuille  de  lierre  deux 
fois  le  jour. 

ULCERES  creux&  profonds.  Appliquez-y  du  jus  de  lierre 
incorporé  avec  du  verd-de-gris  ,  ou  de  la  bétoine  pilée 
avec  un  peu  de  fel.  _ 

S’il  y  a  des  vers  dans  les  Ulcérés ,  appliquez-y  des  feuil¬ 
les  récentes  d’agrimoine  avec  du  vieux  oing  en  cataplaf- 
me,  ou  de  la  grande  fcrophulaire  &  de  l’arroche  puante  pi¬ 
lées  enfemble.  '  . 

VOL  ou  larcin.  Il  y  en  a  de  plufieurs  fortes,  i®.  celui 
qui  eft  fait  clandellinement  &  fans  violence  &  non  accom¬ 
pagné  de  circonllances  graves  :  ceux  qui  font  convaincus 
d’en  être  coupables  ,  font  punis  du  fouet  pour  la  première 
fois;  s’il  y  a  récidive,  après  avoir  été  déjà  repris  en  Jufti- 
ce  ,  ils  font  condamnés  à  être  pendus. 

i°.  Le  Vol  commis  dans  les  Eglifes ,  Maifons  royales , 
dans  les  Jurifdiétions  &  pendant  l’Audience,  font  punis  de 

mort.  „ 

3°.  Le  Vol  des  chofes  qui  fervent  au  fervice  divin,  com¬ 
me  les  ornements  d’Eglife,  croix,  chandeliers,  lampes, 
doivent  être  punis  de  mort.  Le  Vol  des  Vafes  facrés  de¬ 
mande  une  plus  grande  punition  :  les  coupables  font  con¬ 
damnés  à  faire  amende  honorable  devant  la  porte  de  1  E- 
glife  où  ils  ont  fait  leur  Vol,  à  avoir  le  poing  coupé ,  être 
pendus ,  &  leur  corps  jetté  au  feu. 

40.  Le  Vol  des  chofes  où  le  Public  eft  interelTé,  parce 
qu’elles  ne  peuvent  pas  être  gardées  avec  le  même  foin 
que  d’autres ,  &  qui  font  par  cette  raifon  fous  la  protection 
de  la  Juftice  ;  telles  font  les  charrues,  charrettes,  herfes, 
les  linges  expofés  au  foleil ,  les  chevaux  &  beftiaux  qui 
font  au  pâturage  dans  un  pré  fous  la  foi  publique.  Les  cou¬ 
pables  de  cette  forte  de  Vol  doivent  être  punis  féverement, 
&  fuivant  la  valeur  de  la  chofe  &  les  circonllances. 

Vol  du  Chapon.  On  appelle  ainli  un  arpent  de  terre  au¬ 
tour  du  principal  manoir,  &  qui  eft  accordé  au  fils  aîné  par 
préciput  dans  les  terres  nobles. 

V  OL  AI  LLE,  (Maniéré  d’engrailfer  la)  cell-à-dire, 
les  chapons,  les  poules  &  fur-tout  les  jeunes.  Servez- vous 
pour  cela  d’une  cage  faite  exprès,  qu’on  appelle  épinette, 
que  l’on  met  dans  un  lieu  chaud  &  un  peu  fombre  :  avant 
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que  de  les  y  enfermer  ,  plumez-leur  la  tête  &  les  entre-cuif- 
fes  &  fous  les  allés,  pour  qu’elles  aient  moins  de  vermine: 
nourriflez-les  d’une  pâte  compofée  avec  la  farine  de  millet 
&  d’orge  ou  d’avoine;  d’autres  fe  fervent  de  farine  de 
bled  de  Turquie  :  faites-leur  en  avaler  deux  ou  trois  fois 
le  jour  plufieurs  morceaux  plus  longs  que  ronds  &  comme 
des  feves ,  &  après  les  avoir  trempés  dans  l’eau ,  car  cela 
leur  fert  de  nourriture  &  de  boiffon  ;  donnez-!eur-en  autant 
qu’elles  en  peuvent  prendre  :  continuant  ainfi  pendant  un 
mois,  les  chapons  &  les  poulardes  feront aulli  grades  qu’on 
peut  fouhaiter, 

La  Volaille  s’engraifle  mieux  en  Eté  qu’en  Hyver  :  pour 
pouvoir  nettoyer  le  petit  efpace  qu’elles  occupent  êc  les  ga¬ 
rantir  de  la  vermine,  on  les  en  fort  de  temps  en  temps,  & 
©nies  laide  prendre  l’air  une  heure  ou  deux  pour  s’éplucher. 

Maladies  de  la  Volaille.  i°.  La  pepie;  c’eft  une  maladie 
caufée  par  une  chaleur  interne,  &  pendant  laquelle  elles 
ne  veulent  boire  ni  manger  :  on  doit  lever  doucement  ce 
cartilage  avec  une  aiguille,  &  leur  laver  la  langue  avec  du 
vinaigre. 

2°.  Les  enfermer  fous  une  mue  pendant  deux  ou  trois 
jours ,  &  leur  donner  à  boire  de  l’eau  dans  laquelle  on  met 
tremper  de  la  graine  de  melon  &  de  concombre. 

Pour  le  flux  de  ventre,  leur  donner  à  boire  un  peu  de 
vin  chaud ,  où  l’on  aura  fait  bouillir  de  la  pelure  de  coing ,  ôt 
pour  nourriture  de  l’orge. 

Pour  taies  ou  cataraéles  fous  les  yeux  ,  caufés  par  le 
grand  froid  ou  le  grand  chaud,  leur  donner  de  la  poirée 
hachée  bien  menu  dans  du  fon  de  feigle  &  un  peu  de  millet. 

Pour  la  faim  vorace,  lorfqu’elles  couvent  &  mangent 
leurs  œufs,  on  leur  donne  un  œuf  dont  on  a  Ôté  le  blanc, 
&  où  l’on  a  détrempé  du  plâtre  à  la  place,  de  maniéré  que 
le  tout  foit  dur  comme  une  pierre. 

Pour  la  vermine  :  les  frotter  de  beurre ,  ou  les  laver  dans 
de  l’eau  où  l’on  aura  fait  bouillir  du  cumin. 

Pour  la  gale  :  on  les  rafraîchit  avec  des  bettes  &  des 
choux  hachés  menu  ,  &  du  fon  détrempé. 

Pour  la  goutte  :  on  leur  graifle  les  pieds  &  les  jambes 
de  graifle  de  poule. 

Pour  l’abcès  au  croupion  :  on  le  fend  avec  un  cifeau , 
&  on  les  rafraîchit  de  même  que  pour  la  gale. 

Pour  le  mal  caduc,  qui  les  fait  devenir  maigres  &  leur 
ôte  l’appétit  :  il  n’y  a  pas  d’autre  remede  à  ce  mal  difficile 
à  guérir,  que  de  leur  rogner  les  ongles  des  pieds,  &  les 
arrofcr  fouvent  avec  du  vin;  les  nourrir  cinq  ou  lix  jours 
d’orge  bouilli,  &  enfuite  avec  des  bettes  &  des  choux  ha¬ 
chés  menu. 

Pour  la  phthiûe  qui  les  fait  devenir  hétiques  :  il  n  y  a 


point  de  remede  quand  elle  eft  formée;  on  peut  la  préve¬ 
nir,  en  leur  donnant  de  l’orge  bouilli  avec  de  la  poirée. 

Pour  la  mue,  à  laquelle  le?  petits  poulets  font  fujets,  & 
perdent  leurs  plumes,  on  ne  doit  point  les  lever  matin  :  il 
faut  les  expofer  fouvent  au  foleil,  leur  jetter  avec  la  bou¬ 
che  du  vin  tiede  fur  leurs  plumes. 

Pour  la  rupture  de  jambe  :  les  mettre  fous  la  mue,  c’eft- 
à-dire,  dans  une  chambre ,  avec  bonne  nourriture  &  bonne 
eau  ,  fans  y  laiffer  aucun  bâton  pour  fe  percher ,  ôt  ne  ja¬ 
mais  leur  empaqueter  ni  lier  la  jambe;  le  repos  &  la  na¬ 
ture  les  guérit  :  au  relie,  le  froid  caufe  aux  poules  beau¬ 
coup  de  maladies. 

On  fait  un  profit  confidérable  fur  la  Volaille,  en  la  por¬ 
tant  vendre  aux  marchés  voifins  :  les  poulets ,  depuis  le 
commencement  du  Printemps  jufqu’au  mois  d’Oétobre , 
ayant  le  foin  de  mettre  les  poules  couver  de  bonne  heure: 
les  dindonneaux  dans  le  mois  d’Avril  &  de  Juin,  parce 
qu’ils  font  alors  chers  :  les  poulardes,  depuis  le  mois  d’Août 
jufqu’en  Mars  :  les  chapons ,  les  dindes  &  les  dindons ,  pen¬ 
dant  tout  l’Hyver  :  les  oyes,  depuis  la  fin  de  Septembre 
jufqu’au  Carême  :  les  oifons,  pendant  le  mois  d’Août  & 
Septembre  :  les  canards  pendant  tout  l’Hyver. 

A  l’égard  des  pigeons  de  colombier,  le  débit  en  eft  fort 
confidérable ,  fur-tout  aux  mois  de  Mars  &  Septembre  :  on 
en  peut  vendre  depuis  le  mois  de  Mars  jufqu’à  la  fin  de 
l’année;  car  la  première  volée  eft  dans  le  courant  du  mois 
de  Mars  :  les  faifans,  depuis  le  mois  d’Août  jufqu’au  Ca¬ 
rême,  &c. 

Volaille  rôtie,  foit  poulets,  faifans,  perdrix,  &c. 
Maniéré  de  la  couper.  Prenez  l’aîle  de  la  main  gauche  ou 
avec  une  fourchette,  coupez  de  la  droite  avec  le  couteau 
la  jointure  de  l’aile,  &  achevez  de  la  main  gauche.  2°.  Le¬ 
vez  du  même  côté  la  cuiffe,  en  donnant  un  coup  de  cou¬ 
teau  dans  les  nerfs  de  la  jointure,  &  tirez-la  avec  la  main 
gauche  :  faites  de  même  pour  l’autre  côté.  3°.  Coupez 
l’eftomnc ,  la  carcaffe  &  le  croupion  en  deux.  Quand  le  pi¬ 
geon  eft  moyen  ,  il  fe  coupe  en  deux  par  le  dos  ,  en  faifant 
tenir  le  croupion  avec  les  deux  cuiflqs  :  le  canard  &  les 
oifeaux  de  riviere  fe  coupent  par  éguillettes;  enfuite  on 
leve  les  ailes  ,  lescuifles  &  la  carcaffe.  Les  lapereaux  &  les 
levreaux  :  on  les  fend  depuis  le  col  en  defeendant  le  long 
du  dos,  &  après  qu’on  a  levé  le  filet,  on  le  coupe  par 
morceaux  en  travers. 

VOLIERES  pour  les  pigeons.  Voyez  Pigeons. 

Volières  pour  les  perdrix.  Voyez  Perdrix. 

Volières  pour  les  oifeaux  de  chant  ou  de  plaifir^:  cel¬ 
les-ci  font  un  fort  bel  effet  dans  un  jardin.  Lorfqu’on  fe 
propofe  de  les  faire  fort  graudes  &  d’y  mettre  diverfesef- 
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peces  d’oifeaux,  il  faut  que  ces  fortes  de  Volières  foient 
à  l’abri  du  Nord,  qu’elles  foient  en  partie  couvertes, qu  il 
y  ait  dedans  quelque  piece  de  gazon  &  quelques  arbrilî'eaux  , 
&  un  ruiffeau  artificiel  qu’on  y  tait  palier,  le  tout  en  grand 
air,  afin  que  les  oifeaux  s’y  plaifcnt  &.  s’y  perpétuent. 

VOMISSEMENT  fréquent.  Rcmede  pour  1  arrêter. 
Prenez  tous  les  matins  deux  bonnes  cuillerées  de  vind  Ef- 
pagne.  Ou ,  avalez  de  la  poudre  de  rofes  rouges  aveL  de 
la  poudre  de  cannelle  dans  du  vin.  Appliquez  iouvent  lur 
l’eftomac  un  fachet  plein  d’abfynthe  lèche. 

Vomissement  après  le  repas.  Prenez  une  cuillerée  de 
liropde  baies  de  fureau,  fait  avec  fucre  &  avec  miel.  Ou, 
prenez  avec  un  brin  de  paille  ,  une  goutte  d  huile  de  téré¬ 
benthine  ,  après  l’avoir  fait  difloudre  dans  un  bouillon  ou 
taile de  thé.  Ou,  prenez  les  bouillons d’écrevifles.  VoyezCo - 
Jera  morbus. 

VOMITIFS,  (les)  font  néceflaires quand  1  abondance 
des  humeurs  eft  fi  grande  qu’elles  occupent  &  furçhargent 
l’eftomac ,  &  courent  rifque  de  palier  dans  le  fang.  Ils  agi¬ 
tent  &  fecouent  plus  vivement  que  les  purgatifs  ,  les  par¬ 
ties  qui  font  embarraffées  :  ils  les  dégagent  plus  prompte¬ 
ment  &  plus  efficacement,  &  ils  entraînent  plus  rapidement 
les  mauvaifes  humeurs.  On  les  met  en  ufage  dans  toutes 
les  maladies  fubites  &  aiguës ,  comme  les  apoplexies  fe- 
reufes,  léthargies,  les  catarres  fuffoquants ,  les  vapeurs 
ctétourdilfements,  les  embarras,  pefanteurs,  grandes  dou¬ 
leurs  de  tête  ,  l’hydropiGe  ,  bouffiflure  ,  jaunifle ,  pâles 
couleurs ,  &  autres  maladies  invétérées  qui  dépendent  des 
obftruCtions  des  vifceres  du  bas  ventre  :  on  les  emploie 
encore  dans  les  fymptomes  avant-coureurs  de  la  petite  vé¬ 
role  &  de  la  rougeole  maligne  ,  dans  les  fievres  ardentes , 

même  peftilentielles.  . 

Ils  conviennent  principalement  aux  gens  qui  lont  d  un 
tempérament  robufte,  qui  ont  la  poitrine  ample,  &  large, 
&  l’eftomac  fort  :  ainfi  on  ne  les  doit  donner  qu  avec  pié- 
caution  à  ceux  qui  font  d’un  tempérament  délicat. 

En  général,  les  Vomitifs  doivent  être  précédés,  autant 
qu’il  eft  polïïble ,  de  la  faignée ,  pour  défemplir  les  vaif- 
feaux,  &  par  des  lavements,  pour  dégager  le  bas  ventre. 

On  en  doit  régler  fort  exactement  la  dofe ,  &  pour  ne 
pas  s’y  tromper,  il  vaut  mieux  donner  la  moitié  de  celle 
qui  eft  marquée  pour  chaque  âge ,  fauf  à  la  réitérer  fi  le 

remede  n’opéroit  pas.  ,  _  „  _ 

On  donne  les  Vomitifs  à  toute  heure  lorfque  1  occafion 
eft  preflante,  comme  dans  les  apoplexies ,  les  paralyfies, 
on  les  réitéré  deux  ou  trois  fois  de  fuite  félon  la  nécef- 
15 té,  ne  laiffant  qu’uu  quart  d’heure  de  dittance.  Voyez  Ter- 
trt  Emétique. 
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VOYERIE  eft  le  droit  d’infpeétion  que  les  Officiers 
appellés  Voyers ,  qui  font  ordinairement  les  Tréforiers  de 
France,  ont  fur  les  chemins,  ponts ,  levées,  &  autres  édi¬ 
fices  publics,  le  pavé  de  la  ville  &  de  la  campagne  :  ils 
ont  en  outre  le  droit  de  donner  des  alignements ,  pour 
empêcher  qu’on  n’entreprenne  fur  la  voie  publique  par 
des  faillies,  des  auvents,  des  avenues,  &  de  faire  étayer 
les  maifons  qui  menacent  ruine. 

On  entend  aufii  par  le  terme  de  Voyerie ,  une  place  à  la 
campagne  que  le  Seigneur  jufticier  du  lieu  eft  obligé  d’a¬ 
bandonner  au  Public  pour  y  porter  toutes  les  immondices. 

URINE  (1*)  eft  une  efpece  d’excrétnent  du  fang;  c’eft 
un  mélange  de  différentes  parties,  entre  lefquelles,  cel¬ 
les  qui  font  aqueufes  dominent  fur  les  parties  falines,  ful- 
phureufes  &  terreftres,  en  quantité  à  peu  près  égale. 

Lorfque  les  Urines  font  dans  leur  état  naturel,  elles  ont 
la  fluidité  de  l’eau  commune;  mais  elles  font  plus  pefan- 
tes  :  elles  ont  un  odeur  qui  n’eft  ni  bonne,  ni  mauvaife, 
&  feulement  un  peu  fade. 

Les  Urines  changent  par  rapport  à  l’âge,  à  Fufage  qu’on 
fait  des  nourritures  &  des  boiffons ,  &  à  la  variété  des  faifons. 

La  couleur  des  Urines  eft  différente  félon  la  diverfité 
des  maladies  :  elles  font  claires  &  tranfparentes  dans  les 
maladies  hypocondriaques  &  les  palpitations  de  cœur; c’eft 
à  caufe  de  la  grande férolîté qu’elles  contiennent,  &de  l’é- 
paiiflffement  du  fang. 

Celles  qui  font  blanches  entièrement,  crues  &  fans  coc- 
tion,  font  regardées  comme  un  ligne  dangereux  dans  toutes 
les  maladies  du  cerveau,  les  apoplexies,  les  léthargies,  les 
fievres  malignes:  elles  les  pronoftiquent  même. 

Si  elles  font  rouges  &  ardentes,  elles  marquent  quelque 
grande  fermentation  interne,  à  moins  qu’elles  n’aient  pris 
cette  teinture,  ou  une  autre,  de  certains  aliments ,  comme 
les  betteraves ,  bu  même  des  remedes. 

Les  Urines  font  opaques  &  troubles  dans  les  douleurs  de 
têtes,  dans  les  cours  de  ventre,  dans  l’hydropifie  naiffan- 
te;  enfin,  les  différentes  altérations  que  la  bile  imprime  au 
fang,  contribuent  à  teindre  les  Urines  &  à  leur  donner  dif¬ 
férentes  couleurs. 

Les  Urines  pechent  aufli  par  leur  trop  grande  ou  trop 
petite  quantité.  Le  premier  défaut  eft  fouvent  fuivi  des 
infomnies,  des  laflitudes,  de  la  maigreur  :1e  fécond  eft 
accompagné  de  vomiffements,  d’affeétions  foporeufes,  de 
difficulté  de  refpirer  &  d’autres  maux.  Au  refte,  l’infpec- 
tion  des  Urines,  quoique  très-utile,  ne  peut  pas  fournir 
feule  dequoi  rien  conclure  &  affurer  de  certain  &  de  pofi- 
tif  fur  l’état  &  les  fuites  d’une  maladie;  il  faut  néceffaire- 
trient  les  conférer  avec  les  autres  fymptomes. 
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Urine,  (rétention  d’)  Elle  peut  venir  :  }o.  des  glaires, 
fable  ou  pierres  qui  fe  forment  dans  les  reins,  &  qui  bou¬ 
chent  le  paff*age.  Voyez  Reins.  2°.  Pour  avoir  retenu  trop 
long-temps  fon  Urine.  3°-  Par  la  paralyfle  quia  affaibli  les 
fibres  de  la  veflie,  comme  il  arrive  aux  vieillards.  Ces  deux 
dernieres  fupprelTions  d’Urines  durent  ordinairement  vingt- 
lin  jours,  &  peuvent  aller jufqu’auquarante-unieme. 

Le  remede  unique  à  ce  mai  eft  la  londe,  que  1  on  lame 
dans  la  veflie  après  les  premières  évacuations  :  enfuite  on 
la  bouche,  &  on  la  débouche  toutes  les  deux  ou  trois  heu¬ 
res.  Lorlque  l’Urine  fort  parles  côtés  de  la  fonde,  on  peut 
l’ôter  quelque  temps  pour  voir  fl  la  veflie  a  repris  fon  ref- 
fort,  fauf  à  la  remettre  quelques  heures  après ,  fi  les  Urines 
ne  coulent  pas  naturellement ,  le  malade  étant  prefle  d  u- 

riner.  ,  .  .  .  , 

2°.  Pendant  l’ufage  de  la  fonde 9  on  doit  faire  des  injec- 

tions  foir  6t  matin  avec  une  décoétion  dorge,  de  racine 
d’ariftoloche  longue  &  du  miel  de  Narbonne.  3°-  Frotter 
la  région  de  la  veflie  avec  du  baume  de  pareira  brava,  y 
appliquer  une  décoétion  d’herbes  émollientes.  Prendre 
des  émulfions  légères ,  des  lavements  rafraîchiffants,  &ne  fe 
nourrir  que  de  bouillons  &  de  gelée.  S  il  n  y  a  pas  de  fiè¬ 
vre  ,  on  peut  manger  quelque  potage  &  quelques  oeufs  frais. 

Urine  (ardeur  d’)  ou  Urine  rendue  difficilement.  Re¬ 
mède,  avalez  une  décoétion  de  mauve  avec  du  firop  vio¬ 
lât.  Ou  bien  :  prenez  une  poignée  &  demie  de  feuilles  de 
guimauve ,  deux  dragmes  de  beurre  frais ,  demi-livre  de 
miel  :  faites  bouillir' le  tout  dans  deux  pintes  &  demie  d  eau  5 
jufqu’à  la  diminution  de  la  troifieme  partie  :  pailez-le ,  éc 
ufez  de  cette  boiflbn  que  vous  prendrez  chaudement. 

Dégouttement  d’Urine ,  ou  Urine  rendue  goutte  à  goutte 
avec  douleur.  Remede  :  faites  cuire  devant  le  feu  quatre 
ou  cinq  grofles  pommes  de  reinette ,  prenez-en  toute  la 
moelle;  faites  la  bouillir  dans  une  pinte  d’eau  de  fontaine, 
&  buvez,  dans  l’efpace  d’une  heure  ,  cette  quantité  d  eau  le 
foir  en  vous  couchant.  Autre  Remede,  pilez  deux  écrevil- 
fes  vivantes  dans  un  mortier,  verfez  deffus  un  peu  d  eau, 
exprimez-en  le  fuc,  &  l’avalez. 

Flux  d’Ürine  involontaire  ou  fans  le  fentir^ou  inconti¬ 
nence  d’Urine.  Mangez  des  œufs  fricafTés,  où  l’on  aura  mis 
de  la  poudre  de  fouris  féchées  au  four.  Ou  avalez ,  en  vous 
couchant,  une  cervelle  de  lievre  détrempée  dans  du  vin. 
Autre  remede,  prenez  pendant  un  mois  dans  un  peu  de 
vin  rouge,  une  dragme  de  poudre  de  limaces  rouges  delfé- 
chées  au  four,  ouïe  gefier  d’un  coq  rôti  &  mis  en_ poudre. 

Urine  fanglante  ou  piflement  de  fang.  Prenez  une  dé¬ 
coétion  de  lierre  de  terre ,  ou  d’agrimoine ,  môlé  avec  le 
millepertuis,  ou  de  racines  &  feuilles  de  mauve  faite  «u 
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eau  à  la  confomption  de  la  moitié ,  &  ce  pendant  trois 

mois  à  jeun. 

USAGER  S.  On  appelle  ainfi  ceux  qui  ont  droit  de  faire 
paître  les  beftiaux  dans  les  forêts  des  particuliers  &  non  du 
Roi,  &  d’y  prendre  une  certaine  quantité  de  bois  :  mais 
les  Ufagers  n’ont  droit  d’y  mettre  que  deux  vaches  &  qua¬ 
tre  porcs,  &  ce  ne  doit  être  que  dans  les  bois  qui  ont  trois 
ans  de  coupe  pour  le  moins,  &  dans  les  jeunes  taillis  que 
lorfqu’ils  ont  cinq  ans.  Les  gros  Ufagers  font  ceux  qui  ont 
droit  de  prendre  dans  les  forêts  un  certain  nombre  d’ar¬ 
pents  de  bois,  foit  pour  bâtir,  foit  pour  fe  chauffer;  les 
menus  Ufagers  font  ceux  qni  n’ont  droit  dé  prendre  que 
pour  leurs  befoins,  le  bois  brifé  ou  arraché,  les  boisfecs  , 
les  morts  bois  :  mais  on  ne  peut  jouir  de  ces  divers  droits 
fans  avoir  un  titre,  ou  du  moins  une  poffedion  immémoriale. 

VUE,  foiblcffe  de  Vue  ou  Vue  trouble.  Mettez  des  foies 
ou  les  inteftins  des  goujons  de  riviere  dans  une  bouteille 
de  verre  expofée  ù  une  douce  chaleur  du  foleil  :  ils  fe  con¬ 
vertiront  en  une  liqueur  jaune  &'huileufe;  appliquez-en 
fur  les  yeux. 

Vue  perdue  fans  que  rien  paroiffe  dans  l’œil.  Prenez 
une  pinte  d’eau  commune,  chopine  de  vinaigre,  &  a  pro¬ 
portion  de  farine  de  feves.  Mettez  le  tout  enfemble  dans 
un  baflin,  &  faites-le  bouillir,  comme  pour  de  la  bouillie: 
étendez  fur  des  étoupes  cette  bouillie  en  forme  de  cata- 
plafme,  &  appliquez-le  fur  le  front  du  malade  lorfqu’il  va 
fe  coucher;  retenez  les  étoupes  avec  un  linge ,  &  réitérez 
tous  les  foirs. 

Vue  perdue  après  la  petite  vérole.  Prenez  des  feuilles 
de  lierre  de  terre,  de  celles  de  trefle  à  fleurs  rouges  ayant 
une  tache  blanche  au  milieu  de  chaque  feuille,  &  de  celle 
de  grande  éclaire ,  un  peu  moins  de  lierre  que  des  deux 
autres.  Pilez-les  toutes  enfemble  :  demi-heure  après  tirez 
le  jus  avec  forte  expreflion;  mettez-le  enfuite  dans  une 
bouteille  de  verre  ou  de  grais  bien  bouchée;  appliquez-en 
matin  &  foir  fur  les  yeux  malades  avec  une  plume  jufqu’à 
guéri fon  :  mais  s’il  y  avoit  fluxion  ardente  dans  les  yeux, 
ce  remede  ne  ferviroit  de  rien. 

Vues  qu’on  eft  en  droit  de  faire  fur  le  fonds  de  fon 
voifin.  Lorfque  le  mur  eft  mitoyen,  on  n’y  peut  faire  au¬ 
cune  Vue  fans  le  confentement  du  voilin  :  s’il  ne  l’eft  pas, 
&  qu’il  foit  à  lix  pieds  de  diftance ,  on  y  peut  faire  telles 
Vues  qu’on  veut;  mais  s’il  n’a  que  deux  pieds,  on  n’y  peut 
faire  que  des  Vues  biaifes,  ou  des  Vues  à  fer  maillé  &à 
verre  dormant. 

VULNERAIRES,  (herbes)  les  meilleures  font  la py- 
role,  le  pied  de  lion,  l’angélique  fauvage ,  la  verge  d’or, 
la  fanicle,  la  petite  pervenche,  la  bugle,  la  véronique 

mâle 
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mâle  rampante,  l’aigrimoine,  le  fcordium,  la germandrée * 
le  lierre  de  terre  :  il  les  faut  cueillir  dans  leur  force  ,  les 
fdcher  à  l’ombre  entre  deux  linges ,  les  mêler  en  parties 
égales,  &  les  conferver  en  lieu  fec  dans  un  fac  de  papier. 
Ces  herbes  font  d’une  grande  utilité  contre  toutes  les  ma** 
ladies  caufées  par  la  corruption  du  fang;  telles  que  leshé- 
morrhoïdes  ,  les  dyfenteries  ,  les  hydropilies ,  les  opilations 
de  foie  :  elles  fe  donnent  avec  fûreté  dans  toutes  les  hé¬ 
morrhagies.  Ce  remede  diffout  le  fang  extravafé  &  coagulé 
dans  le  corps  par  des  chûtes ,  des  meurtrilfures  &  des  ef¬ 
forts  violents.  En  voici  l’ufage.  Prenez  le  poids  de  demi- 
gros  de  Vulnéraires  alforties  :  mettez-les  dans  un  pot  de 
terre  vernille  ;  mettez-v  par  delfus  un  demi-feticr  de  bon 
vin  ,  ou  de  bouillon  fait  avec  le  veau  ;  couvrez  le  pot  exac¬ 
tement,  &  le  lailfez  infufer  jufqu’è  ce  que  ces  feuilles 
foient  tombées  au  fonds;  verfez  enfuite  la  liqueur  par  in¬ 
clination  dans  une  talfe  ;  ajoutez- y  un  peu  de  fucre  ;  pre¬ 
nez  le  matin  à  jeun  la  première  prife  chaude  ,  &  deux  ou 
trois  prifes  dans  la  journée;  on  en  continuera  l’ufage  plus 
ou  moins  long-temps  félon  la  maladie  :  on  augmente  les 
dofes  des  herbes  félon  le  befoin. 


Y;. 

YeBLE,  plante  de  la  nature  du  fureau,  plus  baffe  que 
le  fureau  ordinaire  :  elle  croît  dans  les  lieux  incultes.  Sou 
écorce  purge  par  bas  les  fdrofités  du  corps;  elle  eft  bonne 
aux  inflammations  &  aux  éréfipeles  :  la  dofe  eft  depuis  trois 
dragmes  jufqu’à  demi-once.  Ses  fleurs  ramolliffent  &  pouf¬ 
fent  par  les  lueurs.  Ses  feuilles  appliquées  calment  les  dou¬ 
leurs  de  la  goutte,  &  diflipent  les  tumeurs  aqueufes. 

YEUX,  (les  maladies  des)  viennent  ordinairement  de 
l’influence  de  l’humeur  du  cerveau.  Ainfi  on  doit  avoir  re¬ 
cours  aux  faignées,  aux  purgations,  cautères,  &  autres  re- 
medes  qui  épuifent  l’humeur  ou  la  détournent. 

En  général,  le  régime  qu’on  doit  obferver  contre  les 
maladies  des  Yeux,  c’elt  d’éviter  le  feu,  la  fumée,  la  pou¬ 
dre,  l’air  trop  chaud,  l’excès  du  vin,  de  pleurer  long¬ 
temps,  de  lire  des  lettres  menues,  de  trop  veiller.  Les 
remedes  qu’on  applique  fur  les  Yeux  doivent  être  appli¬ 
qués  tiedes. 

Inflammation  des  Yeux.  Prenez  couperofe  blanche  en. 
poudre,  deux  dragmes;  verd  de  gris  en  poudre,  une  dra- 
gme  ;  mêlez- les  enfemble,  &  mettez-les  dans  une  terrine 
veruiffée  qui  réfifte  au  feu  :  jettez  fur  ces  drogues  trois 
g ÿues  d’eau  bouillante ,  remuez  le  tout  avec  ujie  fnatuie  3 
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jufqu’à  ce  que  l’eau  foir  froide,  &  mettez-la dans  une  hou-» 
teille.  Quand  on  voudra  s’en  fervir,  il  faut  la  remuer  & 
l’agiter  :  faites-la  tiédir;  trempez-y  une  compreffe,  en- 
tourez-en  les  Yeux  en  vous  couchant.  Si  le  mal  prefle  ,  on 
en  coule  dans  les  Yeux  quelques  gouttes  cinq  ou  lix  fois 
par  jour. 

Autre  Remede  comre.ce  mal.  Prenez  de  la  pulpe  ou 
moelle  d’une  pomme  grillée  devant  le  feu:  délayez  la  dans 
un  peu  de  lait,  &  ajoutez-y  une  demi-poignée  de  poudra 
de  fafran,  &  appliquez  ce  collyre  fur  les  Yeux  malades. 

On  peut  encore  faire  un  collyre  avec  de  la  leflive  ,  faite 
des  cendres  de  bois  de  farment  ;  car  tout  ce  qui  vient  do 
la  vigne  eft  bon  aux  Yeux. 

Fluxion  fur  les  Yeux.  Prenez  deux  onces  de  chaux  vive 
filtrée  :di(folvcz-y  une  dragme  de  fel  armoniac  en  poudre; 
verrez  la  difïblution  dans  une  badine  de  cuivre,  1  aillez- la 
dedans  pendant  une  nuit  jufqu’à  ce  que  la  badine  foit  de¬ 
venue  bleue  :  filtrez-la  &  la  gardez  enfuite  pour  en  faire 
un  collyre.  Ce  remede  eft  fort  bon  pour  nettoyer  les  Yeux 
de  leur  fanie,  dedécher  les  petits  ulcérés  qui  y  viennent, 
&  confumer  les  cataractes.  ' 

Sang  répandu  fur  les  Yeux  par  fluxion  ou  autres  califes. 
Prenez  des  fommités  de  branches  d’abfynthe  :  pilez-les  en 
les  mêlant  avec  du  blanc  d’œuf  &  de  l’eau-rofe;  faites-en 
une  efpece  d’emplâtre  fur  un  linge,  &étendez-le  au  ddTus 
de  l’œil  malade. 

Meurtriflure  des  Yeux.  Aufli-tôt  le  coup  reçu,  appliquez 
fur  l’œil  du  plomb,  du  fer,  ou  autre  chofe  de  froid  pour 
empêcher  le  fang  d’v  fluer;  enfuite  mêlez  un  blanc  d’œuf 
avec  l’herbe  feule  d’aigrimoine  frniflee  entre  les  mains: 
mettez  le  tout  fur  l’œil  avec  une  comprefle. 

Corps  étrangers  entrés  dans  les  Yeux.  Si  c’eft  une  paille 
ou  fétu  ,  on  prend  un  morceau  de  cire  d’Efpagne  bien 
frotté  contre  cîu  drap;  on  l’approche  de  l’endroit  où  eft  la 
paille,  &  celle  ci  s’y  attache.  Si  ce  font  des  pailles  de  fer 
ou  d’acier,  approchez-en  une  pierre  d’aimant;  fi  c’eft  de 
la  poufliere  ,  on  applique  fur  l’œil  un  morceau  de  chair 
de  veau. 

Chaflie  des  Yeux  :  lavez-les  avec  l’efprit  de  vin  :  ou  fai¬ 
tes-y  une  injection  de  jus  de  pourpier  &  de  plantain.  Ou, 
prenez  de  l’eau-rofe  quatre  onces;  diflblvez-y  un  peu  de 
fel  armoniac  environ  deux  fcrupules ,  de  maniéré  que  la 
langue  en  fente  l’acrimonie  :  verfez  enfuite  la  liqueur  dans 
un  vaifleau  de  cuivre,  &  l’y  laiflez  jufqu’à  ce  qu’elle  ait 
pris  une  légère  couleur  bleue;  retirez- la  alors,  &  gardez- 
la  dans  une  bouteille.  Il  faut  en  laifier  tomber  quelques 
gouttes  dans  l’œil  deux  ou  trois  fois  le  jour,  &  continuer 
jRftju’à  çe  que  ls*  tache  foit  diflipée.  S»  elle  çaufe  trop  do 
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cuiffbn,  on  y  ajoutera  un  peu  d’eâu-rofe.  Dans  l’ophtal- 
mie ,  il  faut  fe  bafliner  fouvent  les  Yeux  avec  fon  urine  un 
peu  tiedie  auparavant.  Eph.  tTAU. 

Taches  des  Yeux.  Faites  durcir  un  œuf ,  coupez-le  en 
deux,  ôtez  le  jaune;  remplirez  levnide  de  couperofe  blan¬ 
che  en  poudre  :  fufpendez-le  dans  une  cave  au.deiïus  d’un 
vafe  ou  verre  qui  recevra  la  liqueur  qui  en  découleras 
mettez  de  cette  liqueur  dans  l’œil. 

Taies  des  Yeux.  Appliquez  fur  les  taies  une  ou  plufieurs 
feuilles  de  trefle  taché,  pilées;  ou  de  la  graiflTe  de  couleu¬ 
vre  ,  une  fois  le  jour.  Voyez  Goutte  fereine  &  Vue. 

FoiblefTe  des  Yeux  ou  de  la  vue.  Remede.  Prenez  de  la 
racine  de  valériane  &  des  feuilles  de  tabac,  de  chaque  deux 
gros  :  réduifez  le  tout  en  poudre  fubtile;  ajoutez-y  des 
huiles  dillillées  de  lavande  &  de  marjolaine  de  chaque 
trois  gouttes  :  prenez  de  cette  poudre  en  gttife  de  tabac. 
Eph.  d'All. 

Larmoyemerit  involontaire  des  Yeux.  Introduirez  une 
feuille  de  bétoine  dans  chaque  narine;  il  faut  les  y  lailfer 
pendant  une  demi-heure:  réitérez  cela  de  temps  en  temps. 

Maux  des  Yeux  des  chevaux.  On  connoît  ce  mal  en  ce 
que  les  Yeux  du  cheval  font  pleurants ,  rouges  &  enflés. 
Si  le  mal  vient  d’une  fluxion,  gardez-voüs  de  le  faigner, 
cela  lui  feroit  perdre  les  Yeux.  i°.  Otez-Iui  abfolumenc 
l’avoine;  donnez-lui  pour  nourriture  du  fon  mouillé  :  ne 
le  faites  point  travailler,  &  ne  le  tenez  ni  trop  chaudement, 
ni  trop  froidement.  a°.  Prenez  le  glaire  d’un  œuf  frais, 
autant  d’eau-rofe,  gros  comme  une  noifette  de  couperofe 
blanche  en  poudre  fubtile,  agitez  le  tout  avec  une  fpatu- 
îe,  appliquez-le  fur  l’œil,  il  détournera  la  fluxion  :  notez 
qu’il  ne  faut  pas  changer  facilement  de  remede  pour  ces 
maux.  Autre  remede.  Prenez  trois  ou  quatre  pommes  de 
reinette  cuites  fous  les  cendres  :  après  avoir  ôté  les  pépins  , 
pilez-les  dans  un  mortier  de  marbre ,  arrofez  les  pommes 
d’eau  de  laitue  ou  de  chicorée  ;  puis ,  avec  de  la  filafle ,  ap¬ 
pliquez-le  fur  l’œil  du  cheval,  &  réitérez;  ce  remede  ôte 
la  douleur  &  l’inflammation. 

Si  la  fluxion  vient  d’un  coup  fur  l’œil,  &  que  le  coup  aie 
été  grand,  faignez  le  cheval  du  col  &  en  abondance  :  ôtez- 
lui  l’avoine  &  donnez-lui  du  fon  mouillé.  A  l’égard  des 
remedes ,  on  peut  ufer  de  ceux  qu’on  vient  de  marquer. 

S’il  refte  une  blancheur  dans  l’œil  du  cheval ,  prenez  du 
fel  artnoniac  pilé  fin,  &  mettez-en  dans  l’œil  jufqu’à  guéri- 
fon,  &  au  défaut  de  fel  armoniac  ,  on  peutfe  contenter  de 
fel  commun  pilé  fort  fin. 

Y  V  R  A  I  E.  Mauvaife  herbe  fort  Connue  ,  qui  croît  parmi 
les  beds  ;  fes  grains  qui  font  noirs  ont  une  forte  de  chaleur 
capable  d’enivrer  :  elle  porte  fur  fa  tige  un  épi  chargé 
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de  gonfles  piquantes,  dans  lefquelles  font  quelques  grains 
noirs  qui  ont  la  force  d’enivrer.  L’Yvraie  eft  produite  par 
la  putréfaction  du  froment  &  de  l’orge  ,  laquelle  eft  caufée 
.par  les  grandes  pluies.  Ainfi  les  terres  fortes  &  humides 
font  plus  fujettes  à  avoir  de  l’Yvraie  que  les  autres;  mai» 
dans  les  années  ou  le  mois  de  Mai  eft  fec,  il  arrive  fouvent 
que  le  mauvais  grain  fe  convertit  en  bon. 
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